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Kegiatan magang ini bertujuan untuk mengetahui proses produksi dan quality 
control di PTPN IX (Persero) Kebun Jolotigo. Pelaksanaan magang pada tanggal 1-15 
Maret 2010 di PTPN IX (Persero) Kebun Jolotigo, Pekalongan, Jawa Tengah. 
Metode pengumpulan data yang digunakan dalam kegiatan magang ini adalah 
observasi, wawancara, pencatatan, studi pustaka dan terjun langsung ke lapangan dalam 
kegiatan-kegiatan proses produksi. P engambilan lokasi praktek magang di PTPN IX 
(Persero) Kebun Jolotigo karena perusahaan tersebut merupakan perusahaan yang 
mengolah hasil pertanian terutama teh. Selain itu, PTPN IX (Persero) Kebun Jolotigo 
merupakan perusahaan dalam negeri yang berdedikasi tinggi. 
Proses produksi teh hitam di PTPN IX (Persero) Kebun Jolotigo adalah sebagai 
berikut yaitu penerimaan pucuk, pelayuan, penggilingan & sortasi basah, fermentasi, 
pengeringan, sortasi kering dan pengepakan. Pada proses produksi harus diperhatikan 
pengendalian mutu pada tiap tahapnya, agar didapat produk yang berkualitas dan aman 
untuk dikonsumsi oleh masyarakat. 
Hasil praktek magang menunjukkan bahwa proses produksi teh hitam sangat baik 
dan untuk pengendalian mutu bahan baku harus lebih diawasi lagi agar tidak banyak pucuk 
teh yang rusak. Sedangkan untuk pangendalian mutu proses produksi harus diperhatikan 
pada tahap pelayuan supaya pucuk teh layu secara merata, sehingga dihasilkan teh yang 
bermutu tinggi dan pada saat pucuk teh  akan dimasukkan dalam withering trough sering 
ada pucuk teh yang berjatuhan dilantai dan pegawai langsung mengambilnya dan 
dimasukkan dalam withering trough lagi tanpa memperhatikan kebersihannnya. Hal ini 
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This apprentice activity was aimed to know production process and quality control 
at PTPN IX (Persero) Jolotigo Garden. The activity of this apprentice was done on March 
3th until March 31st 2009 at PTPN IX (Persero) Jolotigo Garden, Pekalongan, Central Java. 
Data collecting method used in this apprentice program were observation, interview, 
record-keeping, book study and field participation in the production process activities. The 
location of apprentice was selected in PTPN IX (Persero) Jolotigo Garden  because that 
company was a company which cultivated agriculture product especially tea. Besides, 
PTPN IX (Persero) Jolotigo Garden was a domestic company with a high dedication. 
Production process of black tea at PTPN IX (Persero) Jolotigo Garden was a 
followed: tip income, withering, milling and wet grading, fermentation, drying, dry grading 
and packing. In production process, we had to paid attention to quality control on every 
step, so that could yield a high quality and safe product for consumer. 
The apprentice practice result showed that production process of black tea was very 
good and quality control of raw material must be checked again so that no more tips of tea 
were broken. While for quality control of production process we had to pay attention on 
withering step so that tip of tea will wither in a spread evenly, so that could yield high 
quality of tea. When the tea sprout was entered in withering trough it is often found that tea 
sprout has falling down in the floor and the worker put it back to the withering trough 
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A. Latar Belakang 
Magang adalah bentuk studi dengan melaksanakan praktek langsung di 
lapangan. Untuk itu diharapkan mahasiswa dapat mengetahui problematika 
yang timbul di lapangan dan mengaitkan dengan materi yang telah dipelajari. 
Kegiatan magang mahasiswa ini merupakan sarana bagi mahasiswa teknologi 
hasil pertanian untuk dapat menerapkan teori-teori yang didapatkan selama di 
bangku perkuliahan dan juga sebagai pengalaman kerja yang dapat melatih 
mahasiswa untuk menemukan masalah-masalah yang dihadapi di lapangan 
dan mencari jalan pemecahannya selama magang mahasiswa. Kegiatan 
magang ini juga dirancang agar mahasiswa bisa mempraktikkan dan 
mendalami setiap aktivitas di unit-unit proses pengolahan di institusi mitra. 
Tanaman teh berasal dari Republik Rakyat Cina. Tepatnya terletak 
diantara pegunungan Tibet dan Republik Rakyat Cina sebelah selatan, yaitu di 
daerah antara 25-35°  lintang utara dan diantara garis meridian 95-105° . 
Provinsi Szechwan adalah salah satunya, yang merupakan daerah teh yang 
terpenting di Asia Tenggara ( Adisewojo, 1982).  
Tanaman teh dapat tumbuh subur pada ketinggian 500-2000 m dpl. 
Daerah dataran rendah umumnya kurang memberikan hasil yang cukup tinggi. 
Oleh karena itu banyak pabrik teh yang berada di wilayah pegunungan. Teh 
diperoleh dari pengolahan daun tanaman teh ( Camellia sinensis L ) dari 
familia Tehaceae ( Siswoputranto, 1978). Minuman teh selain sangat 
menyegarkan, teh juga memiliki banyak manfaat bagi kesehatan tubuh. Pada 
masyarakat pedesaan, seduhan teh yang kental biasa digunakan pertolongan 
awal penderita diare. Bahkan didaerah tertentu, teh diyakini bermanfaat 
sebagai obat kuat dan membawa awet muda, sebagai obat antidotum 
keracunan logam-logam berat dan alkaloida ( Kartasapoetra, G, 2004 ).  
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 Teh adalah salah satu minuman penyegar yang terkenal di Indonesia.  
Minuman teh merupakan minuman yang telah umum digunakan diseluruh 
wilayah Indonesia. Selain sebagai minuman yang menyegarkan teh telah lama 
diyakini memiliki khasiat bagi kesehatan tubuh. Teh dibuat dari pucuk muda 
tanaman teh (Camellia sinensis L.) yang berupa bubuk. Secara tradisional 
dibagi menjadi tiga jenis yaitu: teh hijau, teh oolong,  dan teh hitam. 
Teh merupakan bahan minuman yang sangat bermanfaat, terbuat dari 
pucuk tanaman teh, melalui proses tertentu. Manfaat minum teh ternyata dapat  
menimbulkan rasa segar dan dapat memulihkan kesehatan badan dan terbukti 
tidak dapat menimbulkan dampak negatif. Teh merupakan salah satu 
komoditas ekspor di Indonesia karena di Indonesia banyak daerah pegunungan 
yang cocok untuk menanam tanaman teh. Selain itu teh juga banyak digemari 
oleh banyak orang sebagai minuman penyegar, sehingga sangat menarik bagi 
saya untuk mengetahui proses dan pengendalian mutu pada pengolahan teh 
hitam. Saya memilih teh hitam karena pada proses pengolahan teh htam 
adanya proses fermentasi yang ingin saya pelajari. 
Perkembangan pengolahan teh hitam senantiasa mengikuti 
perkembangan pasar/konsumen. Beberapa tahun terakhir konsumen cenderung 
menghendaki teh dengan ukuran partikel yang lebih kecil (broken tea) dan 
cepat seduh (quick brewing). Untuk itu pada proses pengolahan teh hitam 
khususnya pada tahap penggilingan memerlukan tekanan yang lebih besar. 
Oleh sebab itu pengolahan teh hitam yang semula hanya dikenal sistem 
orthodox murni, kini berkembang menjadi sistem orthodox rotorvane. 
Penambahan alat rotorvane dimaksudkan agar proses penghancuran lebih 
intesif sehingga diperoleh teh dengan ukuran partikel kecil lebih banyak.  
Alasan khusus memilih magang ke PT. Perkebunan Nusantara IX 
kebun jolotigo karena berhubungan dengan mata kuliah Minuman Penyegar 
dan dapat membandingkan antara teori dengan kenyataan yang ada melalui 
observasi, wawancara, praktek lapang dan studi pustaka, dan alasan umumnya 
untuk melengkapi pengetahuan yang didapat selama mengikuti perkuliahan, 
 3 
serta mendapatkan pengalaman sebelum terjun langsung ke lapangan 
pekerjaan. 
PT. Perkebunan Nusantara IX kebun jolotigo merupakan salah satu 
perusahaan pengolahan teh yang cukup berkualitas dan berdedikasi. Hal ini 
dapat ditinjau dari segi teknologi yang digunakan dan mutu produk yang 
dihasilkan. Respon pasar yang baik terhadap produk teh dibeberapa daerah, 
mendorong penulis untuk mengetahui proses pengolahan dan teknologi yang 
digunakan secara rinci. Selain itu Pabrik ini dilengkapi dengan mesin-mesin 
dan peralatan yang lengkap dengan permodalan yang tidak sedikit. Proses 
pengolahannyapun dilakukan sesuai urutan, pertama daun teh yang sudah 
dipetik dari kebun segera bibawa ke pabrik, ditimbang kemudian mulai 
dilayukan untuk menurunkan kadar air agar mudah di gulung. Setelah 
dilayukan daun teh dimasukkan kedalam mesin penggulung. Kemudian 
dilakukan proses sortasi basah untuk memisahkan ukuran partikel teh. 
Dilanjutkan dengan proses fermentasi sebelum dilakukan pengeringan. 
Pengeringan dilakukan dengan mesin pengering yang memanfaatkan udara 
panas dari heater. Partikel teh kering yang di hasilkan kemudian dilakukan 
proses sortasi kering untuk memisahkan partikel berdasarkan ukuran, bentuk 
dan warna. 
Proses pengolahan mulai dari bahan baku sampai produk jadi 
memerlukan proses yang berkelanjutan. Pengendalian mutu pada setiap 
tahapan prosesnya mutlak dilakukan. Pengendalian mutu ( Quality Control ) 
dimaksudkan untuk mempertahankan dan meningkatkan mutu serta menjaga 
keamanan dari pdoduk yang dihasilkan. Untuk hal tersebut dibutuhkan 
standar-standar mutu yang diterapkan dalam proses p roduksinya. Dalam hal 
ini PTP Nusantara 1X Kebun Jolotigo telah menerapkan SNI ISO 9001:2000/ 
SNI. 19.9001:2001 sebagai acuan kegiatan produksi. Dengan penerapan 
standar operasional dalam kegiatan produksi harapannya dapat menghasilkan 
produk yang sesuai standar mutu yang disyaratkan. 
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B. Tujuan Magang 
Tujuan pelaksanan magang di PT. Perkebunan Nusantara IX (Persero) 
Kebun Jolotigo adalah sebagai berikut : 
1. Mengetahui dan mempelajari secara langsung proses produksi teh hitam 
mulai dari bahan baku sampai produk jadi. 
2. Mengetahui peralatan yang digunakan dalam proses dan prinsip kerja yang 
digunakan dalam proses produksi teh hitam. 
3. Mengetahui sistem (proses produksi, pengemasan, pemasaran) dan 
distribusi. 






Teh merupakan salah satu minuman penyegar yang sangat populer di 
dunia. Teh dibuat dari pucuk daun muda tanaman teh. Berdasarkan 
pengolahannya, secara tradisional produk teh di bagi menjadi tiga jenis yaitu: teh 
hijau, teh oolong, teh hitam ( Hartoyo, 2003). Teh hijau banyak dikonsumsi oleh 
masyarakat Asia, terutama Cina dan Jepang, sedangkan teh hitam banyak 
dipasarkan di negara-negara barat, teh oolong di produksi di Cina. 
A. Teh     
Dalam dunia tumbuh-tumbuhan menurut Van Emden  dan Deijs 
(1968)  Taksonomi teh dapat diklasifikasikan sebagai berikut : 
Divisi  : Spermatophyta 
Sub Divisi  : Angiospermae 
Kelas  : Dicotyledoneae 
Sub Kelas  : Dalypetalae 
Ordo  : Gultiferrales 
Famili  : Tjeaccae 
Genus  : Cammellia 
Species  : Cammellia sinensis 
Varietas  : Varietas Sinensis dan Varietas Assamica 
Pada kedua jenis varietas assamica dan sinensis ini terdapat perbedaan. 
Jenis assamica ini dapat berbatang setinggi 12 m, tumbuhnya cepat bercabang 
dan agak tinggi, ukuran daunnya lebih besar jika dibandingkan dengan jenis 
sinensis dan ujungnya runcing panjang. Jenis ini dapat menghasilkan daun 
banyak tetapi kualitas produksinya kurang. Jenis sinensis pohonnya rendah 
hanya sekitar 3 m, bercabang banyak dan mulai bercabang di dekat permukaan 
tanah. Daunnya berukuran kecil jika dibandingkan dengan jenis assamica, 
panjangnya kurang lebih hanya 9 cm. Ujung daunnya runcing pendek. 
Tumbuhnya lambat dengan produksi sedikit, tetapi mempunyai kualitas 
produksi yang baik (Muljana,1983). 
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Tanaman teh dapat tumbuh sampai ketinggian sekitar 6-9 m. Di 
perkebunan-perkebunan tanaman teh dipertahankan hanya sampai sekitar 1 m 
tingginya dengan pemangkasan secara berkala. Ini dilakukan untuk 
memudahkan pemetikan daun dan agar diperoleh tunas-tunas daun teh yang 
cukup banyak (Siswoputranto, 1978). 
Tanaman teh dapat tumbuh subur di daerah-daerah dengan ketinggian 
200-2000 m dpl. Di daerah-daerah yang rendah umumnya tanaman teh kurang 
dapat memberi hasil yang cukup tinggi. Karenanya banyak perkebunan-
perkebunan teh di daerah-daerah pegunungan. Dan diakui bahwa semakin 
tinggi letak daerah untuk penanaman teh, umumnya dapat diperoleh hasil yang 
lebih baik mutunya (Siswoputranto, 1982) 
Teh dihasilkan dari pucuk-pucuk tanaman teh yang dipetik dengan 
siklus 7 sampai 14 hari sekali. Hal ini bergantung dari keadaan tanaman 
masing- masing daerah, karena dapat mempengaruhi jumlah hasil yang 
diperoleh. Cara pemetikan daun selain mempengaruhi jumlah hasil teh, juga 
sangat menentukan mutu teh yang di hasilkan. Menurut Siswoputranto (1978), 
cara pemetikan daun teh dibedakan cara pemetikan halus (fine plucking) dan 
cara pemetikan kasar (coarse plucking). 
Pemetikan daun hingga kini masih menggunakan tenaga manusia, 
bahkan sebagian besar oleh tenaga wanita. Umumnya pemetikan teh harus 
teliti dan untuk menghasilkan mutu teh mutu baik perlu dilakukan pemetikan 
halus. Pemetikan ini dilakukan hanya memetik daun pucuk dan dua daun 
dibawahnya ( Hartoyo , 2003) 
B. Proses Pengolahan 
Dari cara pengolahannya, akan diperoleh tiga macam teh yang 
berbeda. Hasil teh ini tidak dapat dicampurkan satu dengan yang lain dalam 
hal pemasarannya. Tiga jenis teh itu adalah teh hitam ( Black Tea/Fermented 
Tea), teh hijau (Green Tea/Unfermented Tea) dan teh oolong ( Semi 
Fermented Tea) 
Menurut Nasution dan Wachyudin (1975), dari pengolahan teh hitam 
dihasilkan dua macam hasil teh yaitu teh daun dan teh bubuk. Teh daun adalah 
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bubuk teh yang berasal dari bubuk daun teh, yang selama pengolahan 
mengalami penggulungan yang sempurna. Sedangkan teh bubuk atau teh 
hancur adalah bubuk teh yang selama pengolahannya, daun tidak tergulung 
akan tetapi tersobek-sobek sehingga diteruskan dengan menghancurkannya. 
Antara kedua jenis teh ini juga dikenal pula yang disebut teh remuk (broken) 
Teh hitam selama ini hanya dihasilkan dari perkebunan-perkebunan 
besar yang mempunyai pabrik-pabrik yang dilengkapi dengan mesin-mesin 
dan peralatan dengan bermodal besar. Daun-daun teh yang dipetik dari kebun 
segera dibawa ke pabrik, ditimbang dan kemudian dimulai pelayuan 
(withering). Hal ini dilakukan untuk menurunkan kandungan air dari daun teh 
serta untuk melayukan daun-daun teh agar mudah di gulung. Proses pelayuan , 
umumnya dilakukan dengan menempatkan daun di rak-rak dalam gedung. 
Udara dingin di semprotkan melalui rak-raknya, proses pelayuan dilakukan 
selama 16-24 jam ( Siswoputranto, 1978 ) 
Menurut Pusat Penelitian Teh dan Kina Gambung, pelayuan 
merupakan tahap pertama proses pengolahan teh hitam. Faktor penting selama 
proses pelayuan adalah kadar air pucuk. Tinggi rendahnya kadar air yang 
terkandung dalam pucuk sangat berpengaruh terhadap jalannya reaksi kimia 
dan biokimia yang terdapat di dalamnya. Kadar air yang terlalu tinggi dapat 
mengakibatkan pengenceran persenyawaan. Sebaliknya, bila terlalu rendah 
tidak memungkinkan terjadinya reaksi yang diinginkan. Yang perlu 
diperhatikan selama proses pelayuan adalah suhu, kelembaban relatif, waktu, 
dan jumlah pucuk per satuan luas. Suhu yang digunakan tidak boleh terlalu 
tinggi. Hal ini akan menghambat aktivitas enzim yang menyebabkan 
perubahan, meskipun dalam waktu singkat akan mencapai derajat layu yang 
diinginkan 
Pada pelayuan dikenal dua perubahan pokok, yaitu perubahan fisika 
dan perubahan kimia. Perubahan fisika yang jelas adalah melemasnya daun 
akibat menurunnya kadar air. Keadaan melemasnya daun ini memberikan 
kondisi mudah digulung pada daun. Selain itu pengurangan air pada daun akan 
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memekatkan bahan-bahan yang dikandung sampai pada kondisi yang tepat 
untuk terjadinya proses oksidasi pada tahap pengolahan selanjutnya. 
Perubahan kimia selam proses pelayuan diantaranya : 
1. Kenaikan aktifitas enzim 
2. Terurainya protein menjadi asam amino bebas seperti : alanin, leucin, 
isoleucin, valin, dan lain-lain. 
3. Kenaikan kandungan kafein 
4. Kenaikan kadar karbohidrat yang dapat larut 
5. Terbentuknya asam organik dari unsur-unsur C, H, dan O 
6. Pembongkaran sebagian klorofil menjadi feoforbid 
Perubahan kimia selama pelayuan yang nyata tampak adalah timbulnya bau 
yang sedap, bau buah-buahan serta bau bunga-bungaan ( Arifin dkk, 1994) 
Tujuan utama dari proses pelayuan adalah membuat daun teh lebih 
lentur dan mudah digulung serta memudahkan cairan sel keluar dari jaringan 
saat digulung. Pada daun yang kurang layu, akan mengakibatkan daun 
terlempar dari mesin penggulung pada saat penggulungan dan cairan sel 
terbuang saat diperas dari sel daun serta menyulitkan pada saat pengeringan 
(Nasution dan Wachyudin, 1975) 
Apabila pelayuan telah dianggap cukup, maka daun teh telah siap 
untuk digulung. Pada saat penggulungan, meliputi memelintir daun, 
memotong dan memeras cairan sel keluar ( Nasution dan Wachyudin, 1975 ), 
melalui cerobong, daun-daun yang telah layu diturunkan dari gudang pelayuan 
dan sampai pada mesin penggulung. Mesin penggulung terdiri dari meja atau 
alas bundar, silinder dan kadang dilengkapi dengan pemberat yang berfungsi 
sebagai penutup. Meja atau alas bundar mempunyai tonjolan ditengahnya, 
sehingga daun akan terperas dan terdorong ke pinggir silinder. 
 Nasution dan Wachyudi (1975) menjelaskan bahwa penggulungan 
yang dilakukan berulang-ulang dapat mengakibatkan perubahan pada sifat 
fisik daun teh. Proses penggulungan tanpa penekanan, menyebabkan daun teh 
hanya diarahkan pada memulas dan memelintir. Sebaiknya, jika penggulungan 
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dengan penekanan menimbulkan kecenderungan daun teh akan tersobek dan 
terpotong. 
Menurut Loo (1983), penggilingan daun teh bertujuan untuk 
memecahkan sel-sel daun segar agar cairan sel dapat dibebaskan sehingga 
terjadi reaksi antara cairan sel dengan O2 yang ada diudara. Peristiwa ini 
dikenal dengan nama oksidasi enzimatis (Fermentasi). Pemecahan daun perlu 
dilakukan dengan intensif agar fermentasi dapat berjalan dengan baik 
Proses fermentasi atau pemeraman telah mulai pada saat proses 
penggulungan, yaitu ketika dinding-dinding daun pecah dan cairan sel keluar , 
kontak udara serta enzim-enzim ( Eden, 1965 ). Pada proses ini, daun teh 
mengalami perubahan fisik maupun kimia, yang sangat menentukan mutu teh 
yang akan dihasilkan. Warna hijau daun berubah menjadi coklat tua sebagai 
akibat perubahan kimia ( Nasution dan Wachyudin ). Waktu fermentasi yang 
optimum untuk menghasilkan bubuk teh bermutu tinggi sukar ditentukan. 
Selama proses fermentasi terjadilah oksidasi cairan sel yang 
dikeluarkan selama penggilingan dengan oksigen dengan adanya enzim yang 
berfungsi sebagai katalisator. Senyawa penting yang terdapat dalam cairan 
adalah catechin dan turunannya. Fermentasi mengubah senyawa tersebut 
menjadi tea-flavin dan selanjutnya berubah menjadi tea-rubigin. Semakin 
lama semakin banyak tea-flavin terkondensasi menjadi tea-rubigin sehingga 
cairan sel berwarna lebih gelap (Werkhoven, 1974). 
Adanya tea-flavin yang berwarna kuning cerah dan te-rubigin yang 
berwarna coklat tua berpengaruh kepada warna air seduhan teh. Selain  warna 
air seduhan, kedua bahan ini juga berpengaruh terhadap penentu-penentu teh 
yang lainnya seperti sterngth, briksness, dan quality. Sebagai hasil fermentasi 
yang berurutan, maka perbandingan kedua bahan ini tentu untuk menghasilkan 
mutu bubuk tertentu juga. Kandungan tea-flavin sekitar 1,5% dan tea-rubigin 
sekitar 15% merupakan kandungan yang paling ideal untuk memberikan mutu 
yang baik ( Nasution, 1975). 
Proses fermentasi membentuk aroma pada bubuk teh yang tidak 
terdapat pada daun segar. Aroma ini terbentuk oleh adanya lebih kurang 80 
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jenis senyawa yang tidak mudah menguap, yang sebagian besar terdiri atas 
senyawa-senyawa aldehid, keton dan alkohol. Selain itu aroma ini terbentuk 
sebagai hasil oksidasi asam-asam amino, terutama leusin dan isoleusin yang 
teroksidasi menjadi aldehid-aldehid. 
Pengeringan bubuk teh dilakukan apabila waktu fermentasi atau 
pemeraman dianggap cukup, dengan cara mengalirkan udara panas melalui 
bubuk tersebut ( Adisejewo, 1982) . Udara yang baru masuk kedalam alat 
pengeringan, langsung berhubungan dengan teh dengan kadar air yang paling 
rendah, yaitu bubuk teh yang paling kering atau yang telah mengalami proses 
pengeringan terlebih dahulu. 
Udara panas yang dialirkan kedalam alat pengering, dihasilkan              
dari steam boiler atau pemanas lain, yang dihubungkan dengan saluran- 
saluran dan dibantu dengan alat penghisap atau penghembus udara.              
Dengan demikian, udara panas dapat terus berganti dan bergerak              
(Nasution dan Wachyudin, 1975). Suhu udara yang masuk kedalam alat 
pengering berkisar antara 180° sampai 130° C. 
Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air sehingga diperoleh 
teh kering dan proses fermentasi berhenti, dengan demikian sifat -sifat teh 
tidak berubah, karena proses fermentasi berhenti (Loo, 1983). Pengeringan 
dimaksudkan untuk menghentikan proses oksidasi (terhentinya aktivitas 





C yang dipakai pada pengeringan akan mengurangi kandungan 
air teh sampai menjadi 2-3 % yang membuatnya tahan lama disimpan dan 
ringan dibawa. Dan sekarang daun teh yang sudah kering siap untuk disortir 
berdasarkan penggolongan kelasnya sebelum pengemasan (Arifin, 1994). 
Proses pengeringan bertujuan untuk menghentikan proses oksidasi 
enzimatis pada saat seluruh komponen kimia penting dalam daun teh telah 
secara optimal terbentuk. Proses ini menyebabkan kadar air daun teh turun 
menjadi 2,5-4%. Keadaan ini dapat memudahkan proses penyimpanan dan 
transportasi. Mesin yang biasa digunakan dapat berupa ECP (Endless Chain 
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Pressure) Dryer maupun FBD (Fluid Bed Dryer) pada suhu 90-95°C selama 
20-22 menit (Dadan Rohdiana, 2009). 
Sortasi bertujuan untuk menghilangkan kotoran, serat, tulang dan 
debu. Hal ini merupakan proses yang penting untuk mencapai harga rata-rata 
tertinggi dari teh kering yang dihasilkan. Syarat-syarat yang ditentukan oleh 
pasaran teh perlu diperhatikan oleh pabrik teh yang bersangkutan agar dapat 
dihasilkan teh dengan harga setinggi mungkin ( Adisewojo, 1982 ) 
Menurut Muljana (1983), didalam mesin sortasi terdapat beberapa 
jenis ayakan yang kasar sampai yang halus, sehingga teh kering yang keluar 
dari mesin sortir akan terbagi menjadi 3 golongan besar, yaitu : 
1. Teh Daun (Leafy grades) 
a. Orange Pecco  (OP) 
b. Pecco   (P) 
c. Pecco Souchon  (PS) 
d. Souchon   (S) 
2. Teh Remuk (Broken grades) 
a. Broken Orange Pecco (BOP) 
b. Broken Pecco  (BP) 
c. Broken Tea  (BT) 
3. Teh Halus (Small grades) 
a. Fanning   (Fann) 
b. Dust   (D) 
Kecuali dari jenis-jenis ini juga dikenal jenis Bohea (B) yang merupakan 
kotoran dan tangkai-tangkai. 
Pengemasan memegang peranan penting dalam penyimpanan bahan 
pangan. Dengan pengemasan dapat membantu mencegah dan mengurangi 
terjadinya kerusakan. Kerusakan yang terjadi berlangsung secara spontan 
karena pengaruh lingkungan dan kemasan yang digunakan. Kemasan akan 
membatasi bahan pangan dari lingkungan sekitar untuk mencegah proses 
kerusakan selama penyimpanan (Winarno dan Jenie, 1982). 
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Teh adalah bahan yang higroskopis, yaitu mudah menyerap uap air 
yang ada di udara (Adisewojo, 1982). Apabila tempat penyimpanan teh tidak 
rapat, semakin lama teh menjadi lembab atau tidak terlalu kering, aromanya 
kurang enak. Sifat teh yang sangat higroskopis merupakan syarat utama dalam 
penentuan pengepakan atau pengemasan teh. Pengemasan adalah tahap akhir 
dari pengolahan teh, dengan tujuan untuk mempertahankan mutu teh yang 
dihasilkan (Nasution dan Wachyuddin, 1975). Pemilihan kemasan sesuai 
kebutuhan produk dan tetap ramah lingkungan perlu dipertimbangkan 
terutama produk ekspor 
Pengemasan disebut juga pembungkusan atau pengepakan. Hal ini 
memegang peranan penting terhadap pengawetan bahan hasil pertanian. 
Adanya pembungkus atau pengemas dapat membantu mencegah atau 
mengurangi kerusakan, melindungi bahan yang ada didalamnya serta 
melindungi dari pencemaran dan gangguan. Disamping itu pengemasan 
berfungsi untuk menempatkan hasil pengolahan atau produk agar mempunyai 
bentuk yang memudahkan dalam penyimpanan, pengangkutan dan distribusi. 
Dari segi promosi, kemasan berfungsi sebagai perangsang atau menarik 
pembeli, sehingga dengan warna dan desain kemasan yang baik perlu 
diperhatikan dalam perencanaan (Nasution dan Wachyuddin, 1975). 
C. Pengendalian Mutu  
Mutu merupakan gabungan karakteristik produk dari seluruh proses 
dalam suatu rangkaian proses produksi. Oleh karena itu, selain merupakan 
produk yang bertujuan untuk memenuhi kebutuhan konsumen dan memberi 
kepuasan, mutu juga harus terbebas dari cacat baik didalam produk maupun 
didalam proses (Juran,1996). 
Mutu teh merupakan kumpulan sifat yang dimiliki oleh teh, baik fisik 
maupun kimia. Keduanya telah dimiliki sejak berupa pucuk teh ataupun 
diperoleh sebagai akibat teknik pengolahan dan penanganan yang dilakukan. 
Oleh sebab itu, proses pengendalian mutu teh telah dilakukan sejak teh 
ditanam, dipetik, diangkut, selama diolah dan setelah pengolahan. Uji mutu 
teh dalam rangka pengendalian mutu dan pengendalian proses pengolahan 
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dapat dilakukan secara fisik, kimia maupun inderawi. Diantara ketiga metode 
tersebut, uji inderawi menempati urutan teratas karena praktis dan dirasa 
paling sesuai untuk diterapkan pada teh sebagai bahan minuman yang 
diharapkan memberikan kepuasan inderawi peminumnya (Soekarto, 1990). 
Pengendalian mutu dalam suatu perusahaan mempunyai tujuan ganda, 
yakni selain untuk memperoleh mutu produk atau mutu jasa yang sesuai 
dengan standar, sehingga pengolahan mutu suatu produk sebenarnya bertujuan 
untuk menjaga pangsa pasar yang telah dikuasai, bahkan bila mungkin pangsa 
pasar tersebut diperluas. Implikasi yang diharapkan adalah menjaga 
keberlangsungan hidup perusahaan dengan usaha meningkatkan volume 
penjualan dan keuntungan. Oleh karena itu pengendalian mutu merupakan 
kegiatan yang berfungsi banyak, walau tujuannya satu yaitu meningkatkan 
volume penjualan. 
Proses kegiatan pengendalian mutu pada berbagai jenjang kegiatan 
yang berhubungan dengan mutu antara lain : 
1. Pengawasan bahan-bahan di gudang meliputi penerimaan, penyimpanan, 
dan pengeluaran 
2. Pengendalian kegiatan pada berbagai jenjang proses. Sesuai dengan SOP 
(Standart Operasional Procedure) 
3. Mengawasi pengepakan dan pengiriman produk ke konsumen atau 
langganan (Prawirosentono, 2002) 
Salah satu langkah penting dalam pengendalian mutu dan penjaminan mutu 
adalah mengembangkan tindakan korektif. Langkah ini dilakukan untuk 
mengidentifikasi akar ketidaksesuaian yang terjadi dalam suatu proses. 
Diagram tulang ikan adalah suatu pendekatan terstruktur yang memungkinkan 
dilakukan suatu analisa lebih terperinci dalam menemukan penyebab-
penyebab suatu masalah ketidaksesuaian yang ada. Didalam diagram tulang 
ikan lebih mengarahkan terapi langsung terhadap sumber masalah bukan 
kepada gejala timbulnya masalah ( Gospersz, 2002) 
 
 14 
Mutu teh sangat dipengaruhi oleh cara pengolahannya, walaupun 
faktor-faktor lain juga berpengaruh (Nasution dan Wachyuddin, 1975). 
Faktor-faktor lain tersebut antara lain, letak atau tinggi perkebunan di atas 
permukaan laut, pemangkasan ranting-ranting, cara atau sistem pemetikan 
daun teh dan jenis daun yang diolah (Siswoputranto, 1978). 
Mutu teh dinilai berdasarkan rasa (taste), aroma, dan warna seduhan 
(liquor). Penilaian mutu ditentukan oleh seorang ahli pencicip (tea tester) 
berdasarkan analisis organoleptik, yaitu kemampuan mengukur mutu dengan 
indra penglihatan, penciuman, dan perasa. Parameter lain seperti kadar air dan 
berat jenis (density) hanya sebagai pendukung (Ghani, 2002). 
Sekarang ini penentuan mutu teh atau bahan-bahan penyegar lainnya, 
dilakukan secara organoleptik yaitu penentuan yang dilakukan oleh tester 
berdasarkan nilai-nilai yang telah ditentukan. Pada penentuan mutu ini , dilihat 
keseragaman bubuk, bahan-bahan asing dalam bubuk, mutu air seduhan dan 
warna air seduhan. Selain penentuan tersebut, masih ada yang harus dilihat 
yaitu warna ampas, rasa dan aroma air seduhan tersebut, menurut tea tester. 
Kesalahan pada waktu pengujian, akan terasa oleh tester setelah melihat sifat-
sifat air seduhannya (Nasution dan Wachyudin, 1975). 
D. Sanitasi 
  Dalam setiap industri, sanitasi sangat dibutuhkan untuk melindungi 
atau mencegah kerusakan bahan pangan, menjaga agar bau dan rasa yang 
dikehendaki tidak banyak berubah, menghindari dari bahaya terhadap 
kesehatan dan keselamatan manusia serta menciptakan suasana estetika pabrik 
yang bersih dan nyaman (Winarno, 1974) 
Sanitasi merupakan persyaratan mutlak bagi industri pangan, sebab 
sanitasi berpengaruh langsung dan tidak langsung terhadap mutu pangan               
dan daya awet produk serta nama baik perusahaan. Sanitasi juga menjadi                  
salah satu tolak ukur teratas dalam menilai keberhasilan perusahaan                     
yang menangani produk pangan. Didalam industri pangan modern,               
program sanitasi merupakan bagian penting dari sistem pengawasan mutu 
(Soekarto T, Soekarto. 1990) 
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Kebersihan atau sanitasi pangan sangat erat hubungannya dengan mutu 
pangan dan daya tarik produk pangan karena konsumen memandang dari 
berbagai segi, disamping dari segi gizi, rasa enak, bentuk yang menarik, 
masyarakat juga menghendaki perlindungan keamanan, pelayanan mutu dan 
estetika. Kebersihan pangan merupakan salah satu estetika pangan ( Gaman 
dan Sherrington, 1992) 
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BAB III 
TATA PELAKSANAAN KEGIATAN 
 
A. Tempat dan WaktuPelaksanaan Magang 
Kegiatan magang ini dilaksanakan di PT. Perkebunan Nusantara IX 
(Persero) Kebun Jolotigo, Pekalongan, Jawa Tengah. Mulai tanggal 1 Maret 
sampai dengan 15 Maret 2010. 
B. Metode Pelaksanaan Magang 
Metode yang digunakan pada pelaksanaan magang antara lain: 
1. Observasi dan partisipasi aktif 
Melakukan pengamatan langsung dilapangan, terutama yang 
berkaitan dengan proses produksi teh hitam serta berpartisipasi aktif pada 
semua kegiatan yang dilakukan selama produksi. 
2. Wawancara 
Wawancara dilaksanakan untuk mendapatkan informasi tentang 
perusahaan dan topik yang berkaitan dengan proses produksi teh hitam dan 
pengendalian mutu dengan cara menanyakan langsung kepada pihak-pihak 
yang terkait. 
3. Pengambilan data sekunder 
Pengambilan data sekunder diperoleh dengan mempelajari catatan 
atau dokumen yang berkaitan dengan proses produksi dan pengendalian 
mutu yang diterapkan di perusahaan. 
4. Studi Pustaka 
Mempelajari pustaka atau literatur yang digunakan dalam 
pembuatan laporan, bertujuan untuk mendapatkan data tersier mengenai 
proses produksi dan pengendalian mutu pada teh hitam. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Kajian Umum Di PTPN IX Kebun Jolotigo 
1. Keadaan Umum Perusahaan 
a. Sejarah Singkat Perusahaan 
Perkebunan jolotigo pada awalnya adalah sebuah merupakan 
penggabungan dari 2 unit Kebun bekas pemilikan sebuah kongsi NV 
Belanda, terdiri dari : 
1) Nama kebun  : Jolotigo 
Nama Pemilik :  NV. Watering Loebber 
Lokasi :  Kecamatan Talun : 482,75 Ha 
  Kecamatan Doro : 139,68 Ha + 
    Jumlah : 622,43 Ha 
Wilayah           : Pekalongan  
2) Nama kebun  : Tombo - Wonodadi 
Nama Pemilik :  NV. Landbouw Onderneming 
Lokasi             : Kecamatan Bandar  : 282,64 Ha 
                          Kecamatan Wonotunggal : 246,80 Ha + 
  Jumlah luas  : 529,44 Ha 
Wilayah : Kabupaten Batang 
                           Jumlah seluruh                : 1.151,87 Ha 
Kedua kebun tersebut masuk wilayah Pemerintahan Dati II 
Pekalongan, Jawa Tengah. Dalam perkembangannya sesuai dengan 
perubahan kondisi politik, ekonomi, sosial dan budaya bangsa 
Indonesia maka kebun teh Jolotigo mengalami beberapa pergantian 





Tabel 4.1 Sejarah Perusahaan dari tahun 1957 sampai sekarang 
No. Periode Keterangan 
1. Tahun 1957  Kebun Jolotigo diambil Pemerintah Republik Indonesia 
dikenal dengan istilah Nasionalisasi dengan nama PPN 




Berubah status menjadi Perusahaan Perkebunan PPN Baru 
Unit Jawa Tengah IV 
3. Tahun 1963-
1968 
Perusahaan dikelompokkan kedalam PPN Aneka Tanaman 
IX dengan menerima penggabungan Kebun Doro dari 
Kebun Blimbing 
4. Tahun 1973 Berubah menjadi PPN XVIII Kebun  Jolotigo / Tombo / 
Wonodadi / Doro 
6. Tahun 1994 Diadakan rekontruksi kebun Jolotigo/Tombo-
Wonodadi/Doro masuk dalam PTP Group Jawa Tengah 
yang merupakan penggabungan dari PTP XV/XVI, PTP 
XVIII, PTP IX, dan PTP XXI/XXII 
7. Tahun 1995 Kebun Jolotigo digabung dengan kebun Blimbing/Jolotigo 
menjadi Kebun Blimbing/Jolotigo dengan kantor 
administrasinya berkedudukan di Blimbing 
8. Tahun 1996 Melalui rekontruksi perkebunan Negara, pengelolaan 
kebun Blimbing/Jolotigo masuk kelompok PTP Nusantara 
IX ( Persero) bersama dengan PTP XV/ XVI dengan 
kedudukan Direksi di Surakarta dan Semarang 
9. Tahun 1999 Kebun Jolotigo dipisah kembali dengan Kebun Blimbing 
dan Kebun Jolotigo 
Sumber: Buku Profil Kebun Jolotigo 
Untuk kantor pusatnya ada dua tempat yaitu: 
1) Divisi Tanaman Tahunan dengan alamat Jln. Mugas Dalam (Atas) 
Semarang. 
2) Divisi Tanaman Musiman dengan alamat Jln. Ronggowarsito No. 
164 Surakarta. 
b.  Identitas Perusahaan 
Identitas dari kebun Jolotigo adalah: 
1) Nama Perusahaan : PT. Perkebunan Nusantara IX (Persero) 
2) Status Perusahaan : BUMN 
3) Alamat Perusahaan  
a. Pusat : Jln. Mugas Dalam (Atas) Semarang 
   No. Telp. (024)8414635 
   No. Fax. (024)8415408 
b. Perwakilan/kebun :  Jolotigo 
   No. Telp. (0285)7939070 
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4) Nama Kebun :  Jolotigo 
5) Lokasi Kebun    
a. Desa : Jolotigo 
b. Kecamatan : Talun 
c. Kabupaten  : Pekalongan 
6) Izin Tetap Usaha 
a. Perkebunan : 199-08/11.16/PB/X/1996 
b. Izin Usaha Perkebunan (IUP) 
 Nomor  : 199-08/11.16/PB/X/1996 
 Tanggal  : 11 Oktober 1996 
c. Lokasi perusahaan 
Kebun Jolotigo/Tombo-Wonodadi/Doro terletak di dua Daerah 
Kabupaten yaitu Kabupaten Pekalongan dan Kabupaten Batang 
Provinsi Jawa Tengah. Terdiri dari beberapa Afdeling atau bagian, 
diantaranya : Afdeling Udoro, Afdeling Selatan, Afdeling Tombo, dan 
Afdeling Wonodadi yang satu dengan yang lain letaknya terpencar dan 
berpusat di Jolotigo sebagai emplasmen induk.  
1) Afdeling Udoro 
Luas afdeling Udoro 359,30 Ha dengan komoditi teh 
Karet. Afdeling ini masuk dalam 4 desa yaitu desa Jolotigo, desa 
Mesoyi dan desa Dowowangun Kecamatan Takun serta desa 
Doro kecamatan Doro. Afdeling Udoro terletak pada ketinggian 
200-600 m dpl, dengan keadaan kondisi lahan landai sampai 
bergelombang/berbukit. Jenis tanahnya  latosol dan andosol, 
tekstur tanah lempung, berbatu daya sanggah tanah terhadap air 
rendah sehingga pada musim hujan cepat jenuh dan lengket, bila 
musim kemarau cepat kering dan tanah pecah. Tipe iklim 
Afdeling Udoro adalah tipe B mengarah ke C (menurut Smith 
Ferguson), dengan kesuburan tanah sedang. 
2) Afdeling Selatan 
Luas Afdeling Selatan adalah 263,13 Ha dengan komoditi 
Teh. Afdeling ini masuk dalam 2 desa yaitu desa Jolotigo dan desa 
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Sengare kecamatan Talun.  Afdeling Selatan terletak pada 
ketinggian 500-1.200 m dpl, dengan keadaan kondisi lahan 
bergelombang atau terjal sampai berbukit. Jenis tanahnya adalah 
Andozol, dengan tekstur tanah lempung, berbatu daya sanggah 
terhadap air rendah sehingga pada musim hujan cepat jenuh. Tipe 
iklim Afdeling selatan adalah Tipe B dengan kesuburan tanah 
sedang. 
3) Afdeling Tombo 
Luas Afdeling Tombo seluas 282,64 Ha dengan komoditi 
Teh. Afdeling ini masuk dalam 2 desa yaitu desa Tombo dan desa 
Wonomerto kecamatan Bandar. Afdeling Tombo terletak pada 
ketinggian 750-1.250 m dpl, dengan kondisi lahan landai dan 
berbukit terjal. Jenis tanahnya adalah Latozol dan Andozol, tekstur 
tanah lempung, berbatu dan daya sanggah  terhadap air rendah. 
Tipe iklim Afdeling Tombo adalah Tipe B dengan kesuburan tanah 
sedang. 
4) Afdeling Wonodadi 
Luas Afdeling Wonodadi 246,80 Ha dengan komoditi karet. 
Afdeling ini masuk dalam 3 desa yaitu desa Wonodadi, desa 
Wonomerto, dan desa Pesalakan Kecamatan Bandar. Afdeling 
Wonodadi terletak pada ketinggian 400-700 m dpl, dengan kondisi 
lahan landai dan berbukit. Jenis tanah Latozol, tekstur tanah 
lempung, berbatu dan daya sanggah terhadap air rendah. Tipe 
iklimnya adalah Tipe B dengan kesuburan tanah sedang. 
d.  Tujuan didirikan perusahaan 
Tujuan didirikan perusahaan adalah memenuhi permintaan 
pasar dan mendapatkan keuntungan yang sebesar-besarnya dengan 
menghasilkan produk yang berkualitas, serta ikut melaksanakan 
kebijakan pemerintah dalam pembangunan nasional di bidang 
ekonomi, khususnya pembangunan di bidang pertanian sub sektor 
perkebunan. 
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e. Jenis produksi 
PT Perkebunan Nusantara IX Kebun Jolotigo memproduksi 
bubuk teh hitam kering dengan proses pengolahan sistem Orthodox 
rotorvane. Bubuk teh hitam ini sebagian besar diekspor keluar negeri. 
Di Kebun Jolotigo memproduksi beberapa jenis teh dan 
pengelompokan mutu teh sera pemasaran jenis teh tersebut. Seperti 
terlihat pada tabel 4.2.  
Tabel 4.2  Jenis Teh, Pemasaran, dan Pengelompokan Mutu Teh 
Produksi PT. Perkebunan Nusantara IX Kebun Jolotigo 








PF II Ekspor 
Mutu II 
BP II Ekspor  
FANN II Ekspor 
DUST II Ekspor 




Sumber: Buku Bagian Pengepakan PTPN IX Kebun Jolotigo 
f. Visi dan misi perusahaan 
1) Visi Perusahaan 
Menjadikan perusahaan agrobisnis dan agroindustri yang 
berdaya saing tinggi dan tumbuh berkembang bersama mitra. 
2) Misi Perusahaan 
a. Memproduksi dan memasarkan komoditi utama yaitu teh, kopi,  
gula dan tetes ke pasar domestik dan internasional secara 
profesional untuk menghasilkan pertumbuhan laba 
b. Menggunakan teknologi yang menghasilkan produk bernilai 
yang dikehendaki pasar dengan proses produksi yang ramah 
lingkungan 
c. Meningkatkan kesejahteraan karyawan, menciptakan 
lingkungan kerja yang sehat serta menyelenggarakan pelatihan 
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guna menjaga motivasi karyawan dalam upaya meningkatkan 
produktivitas kerja 
d. Mengembangkan produk hilir, agrowisata, dan usaha lainnya 
untuk mendukung kinerja perusahaan 
e. Membangun sinergi dengan mitra usaha strategis dan 
masyarakat lingkungan usaha untuk mewujudkan kesejahteraan 
bersama 
f. Mendukung program pemerintah dalam pemenuhan kebutuhan 
gula nasional. 
g.  Memberdayakan seluruh sumber daya perusahaandan potensi 
lingkungan guna mendukung pembangunan ekonomi nasional 
melalui penciptaan lapangan kerja 
h. Melaksanakan Program Kemitraan Bina Lingkungan sebagai 
wujud kepedulian dan tanggung jawab sosial terhadap 
kesejahteraan masyarakat di sekitar lokasi perusahaan 
i. Menjaga kelestarian lingkungan melalui pemeliharaan tanaman 
dan peningkatan kesuburan tanah 
2. Manajemen Perusahaan 
a. Struktur dan Sistem Organisasi 
Manajemen Perusahaan diartikan sebagai cara untuk mengatur 
perusahaan agar dapat berkembang dan rencana yang ditetapkan dapat 
terealisasikan semaksimal mungkin. Manajemen Perusahaan di Kebun 
Jolotigo dipegang oleh Administratur. Administratur mempunyai 
wewenang untuk mengatur urusan dalam kebun, pabrik maupun dalam 
pembukuan kantor. Akan tetapi kebijakan dalam pemasaran, 
pengadaan jenis tanaman maupun peralatan yang akan digunakan 
berada pada Direksi PT Perkebunan Nusantara IX (Persero). 
Dalam menjalankan tugasnya, administratur menggunakan 
sistem organisasi garis. Sistem organisasi garis membagi kekuasaan di 
dalam setiap tingkat jabatan. Kekuasaan yang didelegasikan menjadi 
suatu tanggung jawab bagi pemegangnya dan sekaligus memberi 
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wewenang untuk menentukan kebijakan tugas operasional yang 
diembannya. Di PT Perkebunan Nusantara IX Kebun Jolotigo 
dipimpin oleh Administatur,  dalam menjalankan tugasnya dibantu 
oleh beberapa kepala bagian ( sinder ). Adapun struktur organisasinya 
dapat dilihat pada gambar 4.1.  
 







Gambar 4.1 Struktur organisasi di PTPN IX Kebun Jolotigo 
b.  Tanggung Jawab dan Wewenang 
PT Perkebunan Nusantara IX (Persero) dipimpin oleh seorang 
Direksi sedangkan perkebunan Jolotigo dipimpin oleh Administratur. 
Dalam menjalankan tugasnya, administratur dibantu oleh beberapa 
kepala bagian (sinder). Masing-masing pegawai memiliki tugas dan 
wewenang yang harus dijalankan sebaik-baiknya. Penjabaran tugas 
dan wewenang dari masing-masing anggota pada struktur organisasi di 
PTPN IX (Persero) Kebun Jolotigo adalah sebagai berikut: 
1) Administratur 
Administratur merupakan kepala perkebunan yang 
bertanggung jawab secara langsung kepada Direksi PTPN IX. 
Tugasnya yaitu memimpin seluruh kegiatan di Perkebunan 
Jolotigo, mengelola perkebunan dengan cara yang efektif dan 
efisien untuk mencapai sasaran yang telah ditentukan serta 
































2) Sinder Kepala 
Bertugas membantu administratur dalam melaksanakan 
tugasnya terutama di bidang produksi dengan berpedoman kepada 
RKAP (Rencana Kerja dan Anggaran Perusahaan) yang telah 
disahkan terutama dalam bidang tanaman baik perencanaan, 
pelaksanaan maupun pengawasan dan membantu administratur 
dalam mengkoordinir sinder afdeling. 
3) Sinder Teknik/Teknologi 
Sinder Teknik bertugas untuk mengatur pelaksanaan semua 
pekerjaan yang berkaitan dengan aspek teknis perusahaan. Sinder 
Teknik bertanggung jawab atas tersedianya sarana dan prasarana 
yang memadai sehingga aktifitas perusahaan dapat berjalan dengan 
lancar. 
4) Sinder Kantor 
Sinder Kantor bertugas mengatur kegiatan administrasi 
keuangan dan umum kebun, penyusunan RKAP (Rencana Kerja 
dan Anggaran Perusahaan) serta pengendaliannya. 
5) Sinder Kebun  
Sinder Kebun bertugas untuk mengatur kualitas dan 
kuantitas bahan baku teh yang akan diolah di pabrik dan 
bertanggung jawab atas tersedianya bahan baku teh untuk diolah 
sesuai dengan kualitas yang telah ditentukan. 
c. Ketenagakerjaan dan Kesejahteraan Karyawan 
Tenaga kerja di Perkebunan Jolotigo dibedakan menjadi 3 
kategori yaitu: 
1) Staff adalah tenaga kerja yang masuk ke dalam struktur organisasi 
perusahaan. 
2) Tenaga kerja honorer adalah tenaga kerja yang penghasilannya 
berupa honor dari tugas apa yang telah dikerjakannya. 
3) Tenaga kerja lepas adalah tenaga kerja yang hanya bekerja jika 
perkebunan kekurangan tenaga kerja. 
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Karyawan yang bekerja di pabrik teh Jolotigo berjumlah 721 
orang. Karyawan tersebut dibedakan menjadi karyawan pimpinan, 
karyawan pelaksana, karyawan pembantu pelaksana, dan karyawan 
harian. Tingkat pendidikan dari para karyawan juga bervariasi mulai 
dari pendidikan SD sampai sarjana (S1). Seperti terlihat pada tabel 4.3. 
Tabel 4.3 Tingkat Pendidikan Karyawan di PTPN IX Kebun Jolotigo 
Pendidikan Jumlah orang 





Sumber: Kantor Induk Perkebunan Jolotigo 
Beberapa fasilitas didirikan untuk meningkatkan produktivitas 
para karyawan serta kesejahteraan keluarga karyawan, yaitu: 
1) Bantuan biaya pengobatan ditanggung oleh perusahaan dalam 
batas-batas tertentu sesuai dengan peraturan yang berlaku. 
2) Penyediaan sarana perumahan untuk karyawan pendatang yang 
belum memiliki rumah. 
3) Disediakan fasilitas pendukung pendidikan (TK). 
4) Disediakan sarana peribadatan masjid, koperasi, dan sarana 
olahraga. 
5) Penyediaan listrik dan air. 
6) Pakaian seragam kerja diberikan 1 stel pertahun sesuai dengan 
kondisi perusahaan. 
7) Pemberian tunjangan pensiun berdasarkan masa kerja. 
8) Santunan kematian, apabila ada karyawan dan keluarganya 
meningggal. 
Di Kebun Jolotigo juga diperhatikan keselamatan dan kesehatan 
para pekerja, karyawan, dan staf. Tujuan dari keselamatan dan 
kesehatan kerja adalah untuk mewujudkan masyarakat dan lingkungan 
kerja yang aman, sehat, dan sejahtera. Wujud dari perlindungan dan 
keselamatan kerja di Kebun Jolotigo antara lain:  
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1) Bagi karyawan dan pekerja pabrik: 
a) Proses kerja yang dilakukan tidak membahayakan. 
b) Alat dan ruangan yang memberikan efek gangguan 
(membahayakan) terhadap karyawan dan sekitarnya diisolasi. 
c) Pemakaian alat perlindungan perorangan, seperti sarung tangan 
dan sepatu. 
d) Petunjuk dan peringatan kerja. 
e) Diberikan latihan (training) dan pendidikan. 
2) Bagi karyawan dan pekerja di kebun: 
a) Pemberian pakaian seragam kerja berupa caping, celemek, dan 
baju lengan panjang dengan tujuan untuk melindungi pekerja 
dari terik matahari. 
b) Pemakaian alat perlindungan perorangan, seperti sarung tangan 
untuk melindungi tangan pekerja dari getah dan ulat serta 
sepatu boot untuk melindungi pekerja dari benda-benda tajam, 
cacingan dan hewan berbisa. 
c) Bagi semua pekerja (pimpinan, staf, karyawan, dan buruh) 
beserta keluarga diberikan jaminan kesehatan dan asuransi 
kerja oleh perusahaan. 
3. Budidaya Pohon Teh 
a. Penyiapan Lahan 
Kegiatan pertama dalam penyiapan bahan baku adalah 
penanaman. Sebelum dilakukan penanaman, maka diperlukan 
penyiapan lahan tanam. Menurut asalnya,  lahan dapat berasal dari sisa 
hutan, bekas tanaman lain ataupun bekas tanaman sejenis. Tahapan 
dalam kegiatan ini antara lain : 
1) Pembongkaran tunggul 
Sebelum dilakukan kegiatan ini, luas lahan harus di ukur 
terlebih dahulu dan disesuaikan dengan rencana penanaman. 
Pembongkaran dilakukan dengan mencabut tanaman lama dengan 
cangkul atau katrol. Seluruh bagian tanaman harus tuntas 
terangkat beserta akarnya. Hal yang tidak boleh dilakukan dalam 
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pencabutan adalah memotong leher akar, karena sisa perakaran 
akan menjadi tempat hidup jamur akar. Tunggul dan akar 
dikumpulkan dan dibawa ke pabrik sebagai bahan bakar. 
2) Pembersihan dan meratakan tanah 
Kegiatan pembersihan tanah dengan pencangkulan yang 
dilakukan dengan kedalaman 20-25 cm. Hal ini dimaksudkan 
untuk menghilangkan akar rimpang (Rhizoma) dan perakaran 
tanaman lama yang masih tertinggal supaya tidak timbul jamur 
akar. Perataan berfungsi untuk mempermudah pambuatan contour 
teras. Diupayakan permukaan tanah rata terutama tanah sisa 
galihan/dongkelan tanaman sebelumnya. 
3) Pembuatan jalan 
Apabila jalan sebelumnya sudah ada dan masih bisa dipakai 
kembali pembuatan tidak dilakukan, kegiatan yang dilakukan 
tinggal perbaikan seperlunya. Macam-macam jalan yang perlu 
dibuat adalah jalan utama/protokol, jalan angkut produksi, jalan 
blok ke blok serta jalan tikus, yakni jalan yang digunakan oleh 




4) Pembuatan saluran air 
Dilakukan bertujuan untuk mengendalikan erosi pada 
permukaan tanah. Hampir sama seperti pembuatan jalan, tetapi 
tidak boleh terlalu lebar, maksimal satu meter. Pada tepi saluran 
air dapat ditanami rumput Glutemala untuk memperkuat 
tampingan. 
5) Pembuatan terasering 
Dibuat pada awal persiapan setelah pembersihan lahan serta 
perataan tanah. Untuk kebun yang curam/miring sangat dianjurkan 
pembuatan terasering, hal ini untuk mencegah terjadinya erosi 
tanah. Dalam pembuatannya, lebar teras disesuaikan dengan 
kemiringan lahan, semakin miring semakin lebar. Untuk standar 
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lebar teras berkisar 70-110 cm. Teras dibuat miring kedalam, agar 
tidak mudah longsor di musim penghujan. 
6) Penanaman tanaman pelindung 
PTP Nusantara IX Kebun Jolotigo memiliki ketinggian 600-
1800m dpl. Untuk tanaman teh yang berada dibawah 1000 m dpl 
sebaiknya di beri tanaman naungan. Berfungsi sebagai penahan 
terpaan angin kencang, mencegah penguapan yang berlebihan 
serta pelindung dari radiasi sinar ultraviolet, terlebih ketika musim 
kemarau. Tanaman pelindung dibagi menjadi dua, yaitu pelindung 
sementara dan pelindung tetap. Pelindung sementara difungsikan 
untuk tanaman baru. Tanaman yang dipakai adalah jenis 
Legumineceae seperti Tephrosia sp (orok-orok). Tanaman 
pelindung tetap berupa tanaman permanen yang berumur panjang. 
Jenis yang dipakai untuk pelindung tetap antara lain: Lamtoro, 
Ramayana, Greavillea robusta dan Kina. 
Penyiapan lahan dilakukan satu tahun sebelum penanaman. 
Selama masa tunggu tersebut, lahan diberi kesempatan untuk dapat 
beradaptasi dengan udara luar serta untuk menetralkan kandungan 
unsur hara dalam tanah. Sementara menunggu lahan siap, dapat 
dilakukan penyiapan bibit ditempat pembibitan. Karena penyiapan 
bibit hingga siap tanam membutuhkan jangka waktu ± 1 tahun. 
b.  Pembibitan 
Pembibitan tanaman teh dapat dilakukan melalui dua cara, 
dengan biji (klentang) serta dengan stek. Di PTP Nusantara IX Kebun 
Jolotigo menggunakan cara stek sebagai pembiakan tanaman.  
Langkah yang harus dilakukan sebelum pembibitan adalah 
pemeliharaan pohon induk yang akan digunakan untuk pembibitan. 
Perlu perencanaan terlebih dahulu, teh jenis/klon apa yang akan 
digunakan sebagai bibit. Untuk saat ini teh yang dikembangkan di 
kebun Jolotigo adalah jenis Gambung 7 dan Gambung 11 serta TRI 
2024 dan TRI 2025. Setiap pohon induk memiliki potensi jumlah stek 
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(cutting) berbeda, sesuai dengan umurnya. Dalam pelaksanaan 
pembibitan stek teh ada beberapa tahapan yaitu: 
1) Lokasi pembibitan 
Pemilihan lokasi harus tepat, sebab akan berpengaruh terhadap 
perkembangan bibit itu sendiri. Lokasi/lahan harus cukup 
mendapat sinar matahari. Beberapa kriteria lain antara lain yaitu 
drainase tanah harus baik, kemudahan dalam mendapatkan air dan 
tanah untuk pengisian polibag. Lokasi juga diharapkan dekat 
dengan jalan, sehingga mudah dalam pengangkutan. 
2) Persiapan lahan 
Dilakukan dengan mengukur lahan (luas) yang diperlukan sesuai 
dengan jumlah pembuatan bibit. Sebagai panduan setiap satu meter 
persegi bedengan dapat memuat 140 bekong/bibit. Lokasi yang 
akan dipakai untuk pembibitan juga harus bebas dari tunggul-
tunggul pohon, sisa perakaran serta bebatuan. Serta dibuatkan 
bedengan dengan ukuran lebar 1,2 m, panjang 12 m atau 
menyesuaikan dengan kondisi lahan. Di dalam bedengan tersebut, 
stekan teh dipelihara hingga siap ditanam. 
3) Pembuatan naungan pembibitan 
Bibit stekan yang nantinya akan ditanam harus mendapatkan 
perlakuan khusus, terutama dari pengaruh buruk sinar matahari 
yang mengandung ultraviolet, hal ini dapat menyebabkan bibit 
terbakar atau layu. Untuk itu perlu dibuatkan naungan diatas 
pembibitan. Bahan yang biasa dipakai adalah bambu yang sudah 
dianyam. Ketinggian dari permukaan tanah kira-kira 2 m. 
4) Pengisian tanah ke polibag 
Sebelumnya dilakukan pemilihan tanah yang akan digunakan 
sebagai media tanam. Tanah yang baik mempunyai PH 4,5-5,6 
(terbaik 5,6). Tanah dipisahkan antara top soil (kedalaman 25-30 
cm dari permukaan tanah) serta tanah subsoil (≥30-60 dari 
permukaan tanah). Setelah diayak tanah dibiarkan terlebih dahulu 




dengan urea (300gr), TSP (160gr), KCL (140gr) dan Dithane M45 
(400gr). Sedangkan tanah subsoil dibiarkan miskin unsur hara. 
Pengisian dilakukan terlebih dahulu dengan tanah topsoil sebanyak 
2/3 bagian polibag dan subsoil 1/3 bagian atas.  
5) Penanaman stekres ( hasil stek )   kedalam polibag 
Menjelang penanaman cutting direndam dalam larutan dithane 
M45 0,2 % selama satu menit, kemudian pangkal stek dicelupkan 
kedalam perangsang akar rootone F (100 gram untuk 15000 stek). 
Kemudian stek cutting ditancapkan ke dalam polibag yang sudah 
diberi lubang dengan tugal dengan kedalaman 3 cm. Selanjutnya 
polibag disiram dengan air bersih dan disemprot dengan insectisida 
(sidamethrin). 
6) Pemeliharaan bibit 
Bibit yang sudah berada dalam bedengan ditutup dengan plastik 
(sungkup) selama 2 bulan. Kemudian dilakukan  penyulaman serta 
penyiraman dengan pupuk dan air tawar. Satu bulan selanjutnya 
dilakukan pelatihan bibit terhadap lingkungan sekitar. Kegiatan ini 
dilakukan dengan membuka secara bertahap sungkup bedengan 
sampai bibit benar-benar kuat dan mampu beradaptasi dengan 
lingkungan. Pelatihan ini dilakukan sampai bibit berumur 7 bulan. 
Selanjutnya dilakukan seleksi bibit, dipisahkan bibit dengan 
perbedaan ukuran tanaman. Kemudian dilakukan pemupukan 
sebanyak 3 kali sampai bibit siap dibawa kekebun (umur 10-11 
bulan) dengan ketinggian minimal 25 cm.  
c. Pemeliharaan 
Kegiatan pemeliharaan dilakukan pada tanaman yang telah 
dipindahkan dari tempat pembibitan ke kebun. Agar dapat 
memberikan hasil yang optimal maka harus dilakukan kegiatan 
pemeliharaan tanaman. 
1) Tanaman Tahun Ini (TTI) 
Kegiatan ini dilakukan dengan tujuan antara lain: mengganti 
tanaman yang produktivitasnya sudah rendah (dibawah 900 kg/ha) 
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serta populasi tanaman per hektar dibawah standar. Pada TTI 
dilakukan pemeliharaan jalan, saluran air, pengendalian gulma, 
mengajir, membuat lubang dan menanam teh. Penanaman teh 
dilakukan pada kisaran bulan November dan Desember karena 
pada bulan tersebut curah hujan sudah cukup yaitu selama 7 hari 
berturut-turut dengan curah hujan lebih dari 60 mm. 
2) Tanaman Belum Menghasilkan (TBM) 
Meliputi TBM I, TBM II dan TBM III. Masing-masing tahap 
memiliki jangka waktu 1 tahun. Kegiatan yang dilakukan pada 
tahapan TBM adalah pemeliharaan jalan, saluran air dan teras, 
pembuatan rorak (lubang penahan erosi dan penampungan pupuk), 
penyulaman,  pengendalian gulma dan hama penyakit, pemupukan 
serta pembentukan bidang petik. Pembentukan bidang petik 
dilakukan untuk memperlebar permukaan bidang petik sehingga 
meningkatkan produksi pucuk teh. 
3) Tanaman Menghasilkan (TM) 
Setelah masa TBM berakhir, tanaman memasuki tahap TM yaitu 
tanaman sudah dapat berproduksi secara normal. Masa produksi 
TM sangat lama, yaitu berakhir ketika produksi tanaman mulai 
menurun dan dilakukan pembongkaran. Kegiatan dalam tahap ini 
meliputi pemeliharaan jalan, konservasi tanah (menjaga kesuburan 
tanah), pengendalian gulma dan hama penyakit, pemupukan, 
pangkasan, pengolahan tanah, dan pemeliharaan pohon pelindung. 
Pemupukan dilakukan 4 kali dalam setahun dengan cara 
dibenamkan dalam tanah dan juga melalui pupuk daun (bayfolan) 
yang dicampur dengan pestisida (Zing Sulfat) dengan cara 
disemprotkan satu minggu sekali. Pemangkasan dilakukan setiap 3-
4 tahun sekali dengan ketinggian 55-60 cm dari permukaan tanah. 
Tujuan dari pangkasan adalah untuk menurunkan kembali bidang 
petikan sehingga tidak terlalu tinggi dan mudah dipetik serta 
merangsang pertumbuhan cabang dan tunas-tunas baru. 
Pengendalian hama/penyakit termasuk sangat penting karena 
 32 
ketika musim hujan daun teh rawan terserang Blyster blight yaitu 
cacat pada daun seperti tumor serta hama-hama yang lain. 
4. Penyediaan Bahan Baku 
a. Pengadaan Bahan Baku 
Bahan baku merupakan elemen terpenting dalam proses 
produksi, yang nantinya diolah dari bentuk mentah menjadi produk 
jadi. Pengadaan bahan baku untuk pembuatan teh hitam secara 
keseluruhan pada PT. Perkebunan Nusantara IX (Persero) Kebun 
Jolotigo berasal dari kebun milik sendiri dengan luas areal 622,43 Ha 
Sebagai pertimbangan keberlangsungan jalannya industri, maka 
penyediaan bahan baku sangat penting untuk diperhatikan. Teh yang 
bermutu tinggi biasanya didapatkan dari pengolahan daun teh muda. 
Faktor utama yang dituntut dalam mutu pucuk teh adalah senyawa 
polifenol teh (golongan catechin) dan enzim polifenol oksidase yang 
harus tetap terjaga, baik jumlah maupun mutunya. Kedua zat ini 
terletak terpisah dalam sel daun, senyawa polifenol di vakuola dan 
enzim polifenol oksidase di kloroplast. Sehingga keduanya tidak akan 
saling kontak yang menyebabkan terjadinya reaksi oksidasi. Kondisi 
seperti ini harus dipertahankan sampai pucuk teh diolah dipabrik. 
Reaki oksidasi polifenol dalam pucuk teh yang tidak terkendali 
biasanya terjadi karena faktor lingkungan. Daun yang sudah tidak utuh 
lagi atau terperam adalah daun yang berkualitas buruk. Suhu dan 
tekanan pucuk teh yang dipetik akan mengakibatkan terjadinya 
respirasi yang menghasilkan panas. Peningkatan suhu dan tekanan 
mekanis disebabkan oleh beberapa faktor, yaitu: 
1) Penggenggaman pucuk teh yang terlalu lama ditangan pemetik 
2) Pemadatan pengisian pada wadah petikan 
3) Timbunan pucuk yang terlalu tebal 
4) Sinar matahari yang terlalu terik dan langsung mengenai pucuk teh 
5) Pemadatan didalam kendaraan pengangkutan dari kebun ke pabrik 
Dalam pengadaan bahan baku, ada beberapa kegiatan yang 
dilakukan antara lain sebagai berikut: 
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1) Pemetikan 
Pemetikan adalah pemungutan hasil pucuk teh yang 
memenuhi syarat pengolahan dan juga berfungsi sebagai usaha 
membentuk kondisi tanaman agar mampu berproduksi tinggi 
secara terus-menerus dan berkesinambungan. 
Pucuk teh dipetik pagi hari jam 05:30 WIB sampai selesai 
oleh para pemetik dibawah pengawasan mandor. Pemetik teh di 
PT. Perkebunan Nusantara IX (Persero) Kebun Jolotigo terbagi 
menjadi 8 kelompok dan tiap kelompok dipimpin oleh satu mandor 
petik. Jumlah pemetik teh tiap kelompok berkisar antara 50-70 
orang. Pucuk yang sudah dipetik dimasukkan kedalam plastik yang 
disebut waring. Kapasitas standar untuk tiap-tiap waring adalah 
20-25 kg pucuk teh basah. Akan tetapi sering pemetik mengisi 
waring melewati kapasitas maksimal, hal ini merusak pucuk teh. 
Hasil petikan kemudian dibawa ke Tempat Pengumpulan Hasil ( 
TPH ) pada tiap-tiap kemandoran, selanjutnya pucuk dari masing-
masing pemetik ditimbang untuk segera diangkut ke pabrik. 
Penimbangan bertujuan untuk mengetahui berat pucuk serta 
pemberian upah kepada pemetik. 
2) Rumus petikan 
Dalam melakukan pemetikan, digunakan penerapan rumus 
pemetikan. Kegiatan ini bertujuan untuk mendapatkan kualitas 
petikan yang sesuai dengan standar pabrik serta menjaga 
kesinambungan hasil petikan. Rumus dalam pemetikan di bagi 
menjadi tiga yaitu petikan halus, petikan medium, petikan kasar. 
Secara rinci rumus petikan digambarkan dengan huruf dan angka 
yaitu: 
a) Pucuk medium minimal 70% (P+2, P+3m, B+1m, B+2m, 
B+3m) 




c) Pucuk kasar maksimal 20% (P+3, P+4, B+1t, B+2t, B+3) 
Keterangan: P : peko 
 B : burung  
 m : muda 
 t : tua 
Di PTP  Nusantara 1X Kebun Jolotigo menggunakan rumus 
petikan medium. Sebenarnya semakin muda pucuk, semakin baik 
kualitasnya. Tetapi dengan sistem pemetikan yang memiliki siklus, 
maka pemetikan dilakukan dengan memperhatikan ketersedian 
pucuk yang akan datang. 
3) Siklus Petikan            
Untuk menjaga kontinuitas bahan baku, diberlakukan 
sistem petik yang memiliki daur petik. Daur petik dipengaruhi oleh 
sistem petik yang diterapkan,  keadaan iklim serta kesehatan pohon 
teh. Dikebun Jolotigo daur petik dilaksanakan 7-8 hari. 
4) Jenis Pemetikan 
Jenis pemetikan yang dilakukan selama daun pangkas 
terdiri dari: 
a) Pemetikan jendangan 
Pemetikan jendangan dilaksanakan pada tahap  awal 
setelah tanaman dipangkas,  bertujuan untuk membentuk 
bidang  petik yang lebar dan rata dengan ketebalan lapisan 
daun pemeliharaan yang cukup, Pemetikan ini di mulai apabila 
25% dari areal blok yang dipangkas telah bertunas dan 
mencukupi untuk dipilih pada ketinggian bidang petik 10-15 
cm dari luka pangkas. Dilakukan selama 3-5 kali siklus 
pemetikan oleh pemetik yang terpilih dan jumlahnya terbatas. 
Mengingat pemetikan ini berpengaruh terhadap kondisi bidang 
petik selanjutnya. Hasil pemetikan berupa P+2 m, P+ 3 m, B+ 




b) Pemetikan produksi 
Pemetikan produksi dilakukan setelah lepas pemetikan 
gendesan sampai menjelang pemetikan gendesan. Tebal daun 
dibawah bidang petik diusahakan tebal 15-20 cm. Petikan 
produksi yang dilaksanakan adalah petikan rata (sejajar dengan 
kemiringan tanah). Pucuk yang dipetik adalah P+ 2 t, P+ 3m, 
B+ 1, B+ 2 m 
c) Pemetikan gendesan 
Jenis petikan ini dilakukan menjelang pemangkasan 
dengan mengambil semua pucuk yang ada. Pemetikan ini 
dilakukan dengan memetik semua pucuk yang memenuhi 
syarat mutu standar untuk diolah ( dipetik bersih ) tanpa 
















Gambar 4.2 Jenis-Jenis Pucuk Teh 
Keterangan gambar: 
P+1 : peko + 1 daun muda  B+1M : burung + 1 daun muda 
P+2 : peko + 2 daun muda  B+2M : burung + 2 daun muda 
   P+3M : peko + 3 daun muda  B+3M : burung + 3 daun muda 
P+1 P+2 P+3M 
B+3M B+2M B+1M 
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b.  Penanganan Selama Pemetikan 
Pemetikan pucuk dilakukan dengan hati-hati yaitu dengan kedua 
tangan, daun dalam genggaman tidak terlalu banyak dan langsung 
dimasukkan kedalam wadah tanpa adanya penekanan. Selanjutnya 
setelah semua pekerjaan pemetikan selesai pucuk teh dimasukkan 
kedalam waring agar sirkulasi udara berjalan lancar dan tidak terjadi 
kenaikan panas bahan dan dikumpulkan di TPH (Tempat 
Pengumpulan Hasil). Di TPH ini dilakukan analisa petik.  Analisa 
petik ini bertujuan untuk mengetahui sistem pemetikan yang 
dilakukan, sesuai atau tidak dengan rumus petik yang diterapkan dan 
dinyatakan dalam persen. 
c. Organisasi Petik 
Organisasi petikan teh yang dilaksanakan yaitu : 
1) Masing-masing Afdeling (bagian kebun) dibagi menjadi beberapa 
group kemandoran dengan luas lahan sekitar 50 Ha. 
2) Petikan pada masing-masing blok dilaksanakan secara giring 
bebek,  sehingga tetap terpisahkan antara petikan group A, B, C 
dan seterusnya sesuai dengan luas area Tanaman Menghasilkan 
(TM) 
3) Kebutuhan jumlah pemetik disesuaikan dengan luas area petikan 
masing-masing group kemandoran agar bisa dipenuhi daur 
petiknya dan tidak terjadi keterlambatan pemetikan. 
4) Untuk menghitung kebutuhan tenaga petik harus diketahui rata-
rata kapasitas petik/ HK (hari kerja) dalam setahun, jumlah hari 
kerja setahun, % absensi pemetik dalam setahun (A), rata-rata 
produksi pucuk/ Ha/ tahun. Jumlah tenaga petik (TP) yang 
dibutuhkan dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut :  
TP = A)%(100x 
setahunHk Hk x petik/  Kapasitas
 / tahunHapucuk /  Produksi
  





d.  Analisa Petikan 
Analisa petik didasarkan pada rumus petikan yang diterapkan. 
Kegiatan ini berguna untuk bahan evaluasi kerja dari para pemetik dan 
mengetahui kondisi kesehatan tanaman. Selain itu kegiatan ini 
merupakan tindakan pengendalian kualitas pada bahan baku dikebun.  
e. Pengangkutan Pucuk ke Pabrik 
Pengangkutan pucuk ke pabrik dilakukan dengan menggunakan 
truk yang diberi penutup bak (deklit), hal ini ditujukan untuk 
menghindarkan pucuk dari sinar matahari langsung. Selain itu didalam 
bak truk terdapat sekat dari papan yang berguna untuk meletakkan 
waring berisi pucuk agar tidak saling bertindih satu sama lain. 
Pengangkutan pucuk dilakukan sesegera mungkin dari TPH untuk 
menghindari terjadinya prafermentasi. Setelah sampai dipabrik, teh 
akan diterima oleh mandor penerimaan pucuk untuk dilakukan proses 
selanjutnya. 
f. Penerimaan Pucuk 
Pucuk teh yang umumnya terdiri dari tangkai dan daun muda 
merupakan bahan baku pengolahan teh yang harus diusahakan dan 
dijaga agar bermutu baik sehingga diharapkan dapat menghasilkan teh 
yang bermutu tinggi.  
Proses pengolahan teh hitam di PTP Nusantara IX Kebun 
Jolotigo dimulai dari penerimaan pucuk di pabrik. Pucuk-pucuk 
tersebut dikirim oleh masing-masing mandor petik sekaligus 
bertanggung jawab atas mutu pemetikan dalam kelompoknya. 
Pertama-tama pucuk yang datang ditimbang pada jembatan timbang 
bersama-sama dengan truk pengangkutnya. Setelah dilakukan 
penimbangan pucuk teh kemudian diturunkan dari truk dan dibawa 
menuju ruang pelayuan. Saat pemindahan pucuk dari truk ke tempat 
pelayuan diusahakan seminimal mungkin tercecernya pucuk dilantai, 
karena pucuk-pucuk tersebut dapat terinjak-injak yang berakibat 
turunnya kualitas dari pucuk teh tersebut. Di dalam ruang pelayuan ini 
terdapat Withering Trough atau palung pelayuan, alat ini berbentuk 
persegi yang memanjang dan terdapat sekat antara bagian atas dan 
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bawah, sekat ini berbentuk seperti jaring sehingga udara dapat 
mengalir dengan mudah. Selanjutnya pada Withering trough pucuk teh 
dihamparkan atau dibeberkan dengan ketebalan antara 30-40cm 
dengan kapasitas Withering trough 1500 kg. Bersamaan dengan 
pembeberan, kipas penghembus udara dinyalakan dan pembeberan 
tersebut dilakukan berlawanan dengan arah dari kipas penghembus 
udara. 
Setelah semua pucuk teh dikeluarkan dari truk dilakukan 
penimbangan kembali untuk mengetahui berat truk kosong dan waring 
kosong. Dengan diketahuinya berat truk kosong dan waring kosong 
maka dapat diketahui pula berat pucuk yang tiba di pabrik. 
Perbandingan antara berat pucuk dikebun dengan berat pucuk di 
pabrik dapat digunakan untuk mengetahui prosentase penyusutan 
pucuk selama pengangkutan dari kebun ke pabrik. 
g. Analisa Pucuk 
Pucuk daun teh yang dibawa dari kebun mempunyai mutu yang 
berbeda. Untuk itu setelah pucuk daun teh tiba dipabrik perlu diadakan 
pengendalian mutu bahan baku tingkat pabrik. Kegiatan ini dilakukan 
dengan tujuan: 
1) Mengetahui mutu standar pucuk 
2) Menentukan tingkat harga tiap kilogramnya 
Mutu Standar ( MS ) pucuk teh pada PTP Nusantara 1X Kebun 
Jolotigo dibedakan menjadi kriteria uji: 
1) Mutu standar halus : pucuk muda, rusak muda, dan lembar muda 
2) Mutu standar kasar : pucuk tua, rusak tua, lembar tua, burung tua 
dan tangkai 
Untuk menghitung MS, dilakukan pada hasil petikan masing-
masing kemandoran. Pertama-tama diambil sampel sebanyak 1 kg 
secara acak sepanjang withering trough, kemudian dibawa kedalam 
kedalam laborat/ ruang uji. Dari 1 kg pucuk daun teh dihomogenkan 
dengan cara diaduk-aduk tetapi tidak terlalu keras, agar tidak sampai 
terjadi kerusakan. Kemudian diambil 200 gram. Setelah itu dilakukan 
analisa dengan mengelompokkan pucuk kedalam kriteria uji MS. 
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Untuk MS dihitung dari prosentase mutu standar halus. Nilai MS yang 
dipakai pada PTP Nusantara 1X Kebun Jolotigo berkisar antara 58-62, 
semakin tinggi nilai MS semakin bagus atau semakin banyak pucuk 
muda yang ada dalam petikan. Pengujian MS dilakukan segera setelah 
pucuk di hamparkan, sebab ketika itu pucuk akan segera terjadi 
penguapan dan respirasi sehingga kadar airnya sudah mulai berkurang. 
Hasil dari analisa pucuk tersebut segera diberikan kepada mandor 
petikan dan ditulis pada papan keterangan penerimaan pucuk. 
5. Proses Produksi Teh Hitam  
Perkembangan pengolahan teh hitam senantiasa mengikuti 
perkembangan pasar/ konsumen. Beberapa tahun terakhir tuntutan 
konsumen beralih ke teh hitam dengan ukuran partikel lebih kecil dan cepat 
seduh. Oleh karena itu, pengolahan teh hitam yang semula hanya dikenal 
sistem ortodoks murni kini berkembang menjadi sistem ortodoks rotorvane. 
Penambahan alat rotorvane pada proses penggilingan dimaksudkan agar 
proses penghancuran lebih optimal sehingga akan dihasilkan teh dengan 
ukuran partikel kecil lebih banyak. Pengolahan teh hitam sistem ortodoks 
murni sekarang jarang dilakukan, kecuali dengan pertimbangan-
pertimbangan khusus.  
Saat ini sistem pengolahan teh hitam yang dilakukan oleh PTP 
Nusantara IX (Persero) Kebun Jolotigo adalah sistem Ortodoks Rotorvane. 
Proses pengolahan teh hitam dengan sistem ortodoks rotorvane terdiri atas : 
a. Pelayuan 
b. Penggulungan dan Sortasi Basah 
c. Fermentasi 
d. Pengeringan 
e. Sortasi Kering 
f. Penyimpanan dan Pengemasan 
g. Pemasaran  
Pada prinsipnya, pengolahan teh hitam bertujuan untuk membuat 
teh dengan kualitas baik, dari rasa yang enak, aroma yang harum, bentuk 
yang bagus/seragam dan dapat memenuhi syarat-syarat penilaian yang telah 
menjadi ukuran ( standar) bagi para pembeli dan konsumen sesuai dengan 
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iklim maupun kemauan pasar. Pengolahan teh hitam di PTP Nusantara 1X 
Kebun Jolotigo secara skematis dapat dilihat pada gambar. 
 
Gambar 4.3 Alur Proses Pengolahan Teh Hitam 
Keterangan gambar : 
OTR = Open Top Roller 
PCR = Press Cup Roller 
RRB = Rotary Roll Breaker 
RV = Rotor Vane 
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a. Pelayuan 
Pelayuan merupakan tahap pertama dalam berbagai cara 
pengolahan teh hitam. Waktu yang diperlukan dalam proses pelayuan 
ini bervariasi tergantung sistem pengolahan yang digunakan dan 
tingkat layu yang dibutuhkan. Untuk sistem pengolahan ortodoks 
waktu yang digunakan untuk melayukan pucuk berkisar antara 10-20 
jam. Tujuan dari proses pelayuan adalah untuk mengurangi kandungan 
air dalam pucuk secara merata disetiap bagian pucuk sehingga miudah 
digulung dan memudahkan cairan sel keluar dari jaringan ke 
permukaan daun selama digulung. Dalam hal ini pelayuan merupakan 
kunci keberhasilan dalam proses pengolahan teh hitam.  
Proses ini dimulai dengan pembeberan pucuk kedalam Withering 
Trough. Pembeberan pucuk ini dilakukan sesegera mungkin setelah 
pucuk tiba dipabrik. Hal ini dilakukan agar panas dan air yang terdapat 
dalam permukaan pucuk segera hilang sehingga kerusakan pucuk 
akibat terperam dapat dihindari. 
Selama proses pelayuan, pucuk teh mengalami dua perubahan 
yaitu perubahan kimia dan perubahan fisik. Perubahan kimia 
berlangsung sejak pucuk dipetik dari kebun sampai dengan proses 
pelayuan. Selama proses pelayuan terjadi perombakan-perombakan 
senyawa kimia yang terkandung dalam pucuk. Perubahan fisik 
dikarenakan berkurangnya kandungan air dalam pucuk akibat 
penguapan atau karena aliran udara yang dihembuskan. Dengan 
berkurangnya kandungan air maka pucuk akan lemas dan lentur.  
PTP Nusantara IX Kebun Jolotigo memiliki 11 unit Withering 
Trough dengan kapasitas 1500 kg. Proses pembeberan pucuk 
dilakukan dari ujung Trough yang berdekatan dengan kipas menuju 
ujung yang lain agar pucuk teh yang terjatuh ke lantai saat pembeberan 
tidak terinjak oleh pekerja. Bersamaan dengan itu kipas penghembus 
udara dinyalakan, hal ini dilakukan agar pucuk teh yang menggumpal 
dapat terurai dengan baik. Selain itu juga untuk menghilangkan panas 
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dan air yang ada pada pucuk. Ketebalan pucuk pada saat pembeberan 
berkisar antara 25-30 cm sedangkan kecepatan udara yang dihasilkan 
kipas sebesar 18,33 CFM (Cubic Feet per Minute). Permukaan pucuk 
teh di dalam Through harus rata serta ketebalan sama agar pucuk dapat 
layu secara merata. Ketidakrataan hasil layuan disebabkan oleh 
beberapa faktor yaitu: 
1) Pembeberan dan pengiraban atau pembalikan tumpukan teh yang 
kurang bagus serta tidak tepat waktu 
2) Keadaan pucuk yang basah menyebabkan proses pelayuan menjadi 
jauh lebih lama 
3) Kerusakan pucuk yang tinggi 
4) Pucuk teh berasal dari berbagai jenis petikan, hasil petikan muda 
dan tua juga berpengaruh terhadap tingkat kelayuan 
5) Kekurangan udara pelayuan 
6) Suhu pelayuan yang terlalu tinggi 
Mengingat kemungkinan terjadinya kontak senyawa polifenol 
dengan enzimnya selama pelayuan, maka suhu udara pada Withering 
Through diusahakan tidak lebih dari 28°  C, suhu optimum berada pada 
pada kisaran 25° -28°  C. Kemampuan menguapkan air dari suatu udara 
ditentukan oleh besarnya perbedaan higrometrik dan bukan oleh 
tingginya udara tersebut. Batasan perbedaan (selisih termometer bola 
basah dan bola kering) yang diperlukan untuk pelayuan pucuk segar, 
adalah 4°  hingga 10°  F. Perbedaan higrometris yang paling besar harus 
terjadi pada awal proses pelayuan. Apabila udara yang keluar dari WT 
setelah melalui beberan pucuk masih memiliki perbedaan higrometrik 
4°F atau lebih, maka berarti ini penggunaan udara panas tidak efisien, 
tetapi jika berada dibawah 4°F maka harus dipergunakan udara panas. 
Agar dapat menguapkan air dengan baik, udara tersebut harus 
memiliki tingkat kelembaban yang rendah. Pemakaian udara panas 
dilakukan seminimal mungkin, sambil melihat kondisi udara sekitar. 
Selain menambah biaya produksi, penggunaan udara panas sebenarnya 
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tidak terlalu baik terhadap mutu layuan. Lama pelayuan berkisar antara 
10-20 jam, tergantung kondisi pucuk saat itu. Standar prosentase 
pelayuan di PTP Nusantara Kebun Jolotigo adalah  49% - 52% 
sedangkan waktu untuk pelayuan dimulai pukul 15.00 sampai 04.00 
WIB. 




Selama proses pelayuan dilakukan pengiraban atau pembalikan 
pucuk teh agar meratakan tingkat kelayuan pada hamparan teh. 
Pengiraban dilakukan 2 sampai 3 kali, sesuai kondisi pucuk. Apabila 
pucuk teh mengalami tingkat kelayuan yang berlebih maka pintu 
bagian depan WT dibuka, agar udara bisa terhembus keluar. 
Perubahan- perubahan yang terjadi saat pelayuan antara lain: 
1) Perubahan fisik 
a) Pucuk lentur, elastis tidak mudah patah 
b)  Pucuk apabila dipegang terasa halus, lembut seperti sutra 
c) Apabila pucuk dikepal-kepal dapat berbentuk seperti bola 
2) Perubahan kimia 
a) Terjadinya penguraian karbohidrat, kadar gula naik 
b) Aktivitas asam amino dan enzim-enzim meningkat 
c) Kenaikan aktivitas polifenol 
d) Coffein naik dan timbul aroma sedap 
b.  Penggulungan dan S ortasi Basah 
Penggulungan dan sortasi basah merupakan tahap pengolahan 
setelah proses pelayuan agar terjadinya pembentukan mutu, baik fisika 
maupun kimia. Selama tahap ini terjadi fermentasi yang merupakan 
ciri pengolahan teh hitam. Secara kimia akan terjadi peristiwa 
bertemunya polifenol dan enzim polifenol oksidase dengan oksigen. 
Secara fisika terjadi penggulungan daun sehingga terjadinya 
pengecilan fraksi daun. Tujuan dalam proses penggulungan yaitu: 
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1) Menggulung pucuk 
2) Mengecilkan fraksi daun 
3) Mengeluarkan cairan sel-sel didalam fraksi daun, agar dapat 
memungkinkan terjadinya fermentasi dari oksidasi cairan tersebut  
4) Proses awal dimulainya fermentasi 
Karena fermentasi sebenarnya telah dimulai saat penggulungan. 
Penggulungan daun yang baik pada proses penggulungan akan 
didapatkan hasil yang baik pada teh hitam, sedangkan penggulungan 
yang baik di dukung dari hasil layu pucuk yang sesuai syarat -syarat 
yang telah disebutkan dalam pelayuan. Suhu yang tinggi sangat tidak 
dikehendaki dalam pengolahan basah, sebab suhu diatas 32°  C akan 
merusak teh. Dalam praktek sehari-hari panas yang berlebihan harus 
dihindari dan harus diusahakan adanya sirkulasi udara yang masuk 
kedalam ruang gulung dengan menggunakan pengabutan air lewat 
Humidifier, untuk membantu mempertahankan suhu bubuk diruang 
gulung pada 26°  C sampai 32°  C dan suhu ruang gulung antara 20°  C - 
24°  C dengan kelembaban antara 90-95%. 
Pelaksanaan proses pengolahan basah di PTP Nusantara IX 
Kebun Jolotigo tampak pada gambar : 
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         Gambar 4.4 Skema Proses Pengolahan Basah 
1) Open Top Roller (OTR) 
PTP Nusantara IX Kebun Jolotigo mempunyai 3 unit mesin 
OTR dengan kapasitas masing-masing 375 kg. Penggilingan ini 
dilakukan dengan memasukkan pucuk layu kedalam cerobong yang 
ada dibagian atas mesin setelah ditimbang. Motor penggerak OTR 
segera dihidupkan ketika dilakukan pemasukan pucuk. 
Penggilingan dilakukan selama 50 menit. Didalam mesin OTR, 
pucuk layu akan saling bergesekan tersebut kembali menyelimuti 
pucuk daun yang tergulung. Hal ini tergantung dari kualitas 
pelayuan. 
Mesin ini bekerja dengan prinsip singgle action dengan 
dinding dan bagian dasar OTR. Bagian dasar mesin terdapat 
connus yang berfungsi untuk mengaduk dan meratakan pucuk. 
Akibat terjadinya gesekan, daun akan tergulung dan terpotong 
sehingga cairan sel daun akan keluar. Penggilingan berjalan baik 
apabila cairan yang keluar yaitu hanya bagian atas yang berputar. 
Didalam OTR pucuk mengalami peningkatan suhu yaitu antara 27-
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300C. Setelah penggilingan berakhir segera dilakukan 
pembongkaran melalui katup bagian bawah. Bubuk teh yang 
dihasilkan ditampung dalam gerbong untuk dilakukan proses 
selanjutnya. 
2) Rotary Roll Breaker I (RRB I) 
Bubuk teh hasil penggilingan OTR kemudian dimasukkan 
kedalam mesin Rotary Roll Breaker (RRB) melalui conveyor. 
Didalam mesin RRB terjadi proses sortasi basah. Bubuk teh dari 
conveyor dilewatkan ayakan dengan ukuran mesh 6 , 6 , 7 selama 
10 menit. Bubuk yang lolos ayakan disebut bubuk I dan segera di 
tampung dalam baki fermentasi. Ketebalan hamparan dalam baki 
adalah 5-7 cm. Ketebalan bubuk tersebut sangat berpengaruh 
terhadap mutu fermentasi. Selanjutnya baki-baki yang telah terisi 
disusun didalam troley dan dibawa ke area fermentasi. Sedangkan 
bubuk yang tidak lolos masuk proses selanjutnya. 
3) Press Cup Roller (PCR) 
Bubuk yang tidak lolos dari RRB I diangkut  dan dimasukkan 
kedalam PCR. Proses ini berlangsung selama 30 menit. Pada tahap 
ini terjadi proses penggilingan seperti pada OTR, akan tetapi 
disertai pengepresan dengan menggunakan sistem double action. 
Dalam 30 menit tersebut,  10 menit pertama dilakukan pengisian 
kedalam mesin dengan kondisi mesin dihidupkan. 7 menit 
selanjutnya dilakukan pengepresan. Setelah itu, katup dibuka 
selama 3 menit agar memberi kesempatan terjadinya sirkulasi 
udara didalam mesin kemudian ditutup kembali selama 7 menit 
dan dibuka selama 3 menit kemudian dibongkar. Pengepresan ini 
bertujuan untuk mengeluarkan zat essensial oil lebih lanjut setelah 
OTR. Pembongkaran dilakukan melalui katup pengeluaran bagian 




4) Rotary Roll Breaker II 
Bubuk yang keluar dari PCR kemudian diangkut ke RRB II 
dilewatkan melalui conveyor. Ukuran mesh pada RRB II ini sama 
seperti RRB I yaitu 6 , 6, 7. Proses ini berlangsung selama 10 
menit. Bubuk yang lolos dari RRB II disebut bubuk II sedangkan 
bubuk yang tidak lolos kemudian memasuki tahap selanjutnya. 
Bubuk yang lolos dihamparkan dalam baki fermentasi dan diberi 
perlakuan seperti bubuk I. 
5) Rotorvane I 
Bubuk yang tidak lolos RRB II kemudian masuk  ke 
rotorvane melalui conveyor. Didalam mesin ini fraksi bubuk teh di 
potong dengan putaran pisau (vane) didalam silinder. Proses ini 
berlangsung selama 20 menit. Bubuk akan mengalami kenaikan 
suhu yaitu antara 27
0
 C sampai 30
0
 C.  
6) Rotery Roll Breaker III 
Bubuk yang telah keluar dari rotorvane mengalami kenaikan 
suhu, maka salah satu fungsi RRB selain sebagai sortasi basah juga 
berperan dalam mendinginkan bubuk teh. Ukuran mesh pada RRB 
III sama seperti RRB II. Bubuk yang lolos dari alat ini dinamakan 
bubuk III dan proses ini berjalan selama 10 menit. Bubuk yang 
telah lolos, diperlakukan sama halnya seperti bubuk sebelumnya. 
7) Rotorvane II 
Bubuk kembali mengalami pemotongan didalam rotorvane II 
setelah keluar dari RRB III. Alat ini bekerja dengan prinsip sama 
seperti pada rotorvane I dan proses ini berlangsung selama  20 
menit 
8) Rotary Roll Breaker IV 
Setelah keluar dari rotorvane II selanjutnya bubuk memasuki 
mesin RRB IV. Bubuk kembali diayak dengan ukuran mesh 6, 6, 7 
selama 10 menit. Bubuk yang lolos ayakan menjadi bubuk IV 
sedangkan yang tidak lolos dinamakan badag. Bubuk IV kemudian 
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diberi perlakuan sama seperti bubuk sebelumnya. Badag terdiri 
dari fraksi serat daun dan tangkai teh. 
Apabila badag yang dihasilkan masih banyak mengandung fraksi 
daun maka badag diproses ulang. Badag diayak ulang mulai dari RRB 
II sampai RRB IV. Semua bubuk yang dihasilkan dikategorikan 
kedalam bubuk IV. Pengulangan ini biasanya dilakukan hanya sekali 
dan selanjutnya bubuk yang dihasilkan mengalami proses fermentasi 
hingga siap dilakukan pengeringan. 
c. Fermentasi 
Fermentasi merupakan langkah paling penting dalam proses 
pengolahan teh hitam, karena pada tahap fermentasi akan dilakukan 
pembentukan aroma/flavour teh hitam yang menentukan inner quality. 
Fermentasi adalah hasil kerja enzim yang mengoksidasikan zat pada 
cairan teh. Tujuan fermentasi adalah untuk menghasilkan perubahan-
perubahan kimia yang menyebabkan aroma serta rasa teh terasa enak. 
Hal ini disebabkan karena reaksi senyawa polifenol dan oksigen 
dengan bantuan enzim polifenol oksidase. Lama fermentasi dihitung 
sejak pucuk dimasukkan dalam open top roller (OTR) sampai bubuk 
siap dimasukkan ke pengeringan, waktu yang dibutuhkan untuk 
fermentasi berkisar antara 110-180 menit. 
Fermentasi umumnya menggunakan baki aluminium yang diisi 
bubuk teh dengan tebal hamparan 5 sampai 7 cm, disusun dalam troley 
dan dibawa ke area fermentasi yang menyatu dengan ruang giling. 
Proses fermentasi merupakan reaksi biokimiawi yang memiliki faktor-
faktor penentu dan memerlukan syarat khusus, agar fermentasi dapat 
berjalan secara optimal, maka suhu ruangan biasanya diusahakan agar 
tidak lebih dari 25
0 
C dan kelembaban udara lebih besar dari 90 %. 





Akhir dari proses fermentasi ditandai dengan perubahan warna dan 
aroma pada bubuk, dari warna hijau daun berubah menjadi coklat 
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kemerah-merahan serta aroma dari berbau langu menjadi seperti buah 
masak. 
Hal-hal yang harus diperhatikan dalam proses fermentasi: 
1) Tebal tipisnya hamparan bubuk dalam baki fermentasi 
2) Suhu hamparan bubuk dalam baki 
3) Suhu ruangan fermentasi ≤ 25
0
C 
4) Kelembaban ruangan ≥ 90% 
5) Ruangan fermentasi harus cukup oksigen 
Peralatan yang menunjang terjadinya proses fermentasi harus bersih 
d.  Pengeringan 
Tujuan dari pengeringan antara lain : 
1) Menghentikan fermentasi pada titik mutu optimal dan 
memantabkan sifat-sifat baik yang dicapai pada teh. 
2) Menurunkan kadar air sampai batas tertentu sehingga diperoleh 
hasil akhir berupa bubuk teh kering yang berdaya simpan lama. 
Pada PTP Nusantara IX Kebun Jolotigo, pengeringan dilakukan 
dengan mesin tipe ECP (Endless Chain Pressure). Mekanisme 
kerjanya yaitu bubuk teh diletakkan pada permukaan pengisian 
kemudian dibawa oleh trays yang bergerak. Trays terdiri dari 4 
tingkatan, mula-mula bubuk masuk tray paling atas kemudian 
mendekati ujung dryer bubuk dijatuhkan ke trays dibawahnya, seperti 
itu seterusnya sampai pada trays paling bawah dan bubuk teh kering 
keluar dengan bantuan hembusan kipas (blower). Ketebalan hamparan 
pada trays diatur dengan menggunakan alat spreader dengan ketebalan 
± 1,5 cm. Sumber panas berasal dari heat exchanger. Udara panas 
yang dihasilkan kemudian ditarik oleh blower menuju kedalam mesin 









C. Suhu inlet dan outlet 
harus selalu dipantau dengan termometer yang sudah terpasang pada 
mesin. Waktu yang diperlukan mulai dari bubuk memasuki mesin 
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sampai keluar ± 20 menit.  Kadar air yang diharapkan setelah bubuk 
keluar dari mesin pengering berkisar antara 2,5% - 3%.  
Bubuk teh kering yang keluar dari dryer diadakan penimbangan 
untuk mengetahui randement yang didapat pada saat itu dan dipisah-
pisahkan sesuai dengan jenis bubuknya.  
Untuk mendapatkan hasil teh kering yang optimal dengan mutu 
yang baik sesuai dengan yang diharapkan maka terdapat ketentuan-
ketentuan yang harus diperhatikan, yaitu: 
1) Spreader harus rata, tidak miring, diatur sesuai dengan ketebalan 
yang dikehendaki. 
2) Kecepatan trays harus sering diperiksa dan disesuaikan dengan 
lama pengeringan yang dikehendaki. 
3) Fall trough (banyaknya teh yang jatuh dalam mesin pengering) 
harus dibersihkan setiap hari. 
4) Termometer inlet dan outlet secara berkala ditera. 
5) Suhu inlet dan outlet harus dijaga stabil. 
6) Trays dan mesin pengering setiap hari harus dibersihkan. 
7) Udara panas yang masuk sejak awal harus diperiksa baunya untuk 
menjaga kemungkinan adanya kebocoran exchanger. 
Beberapa masalah yang sering timbul pada proses pengeringan 
adalah: 
a) Case hardening, bagian luar partikel teh telah kering tetapi bagian 
dalam masih basah. Teh akan cepat berjamur, peristiwa ini di 
sebabkan oleh suhu outlet yang terlalu tinggi, apalagi kalau 
layuannya kurang. 
b) Burnt, Bakey, over fired (terbakar, gosong) disebabkan suhu inlet 
yang terlalu tinggi. 
c) Smokey (bau asap) disebabkan oleh adanya kebocoran pada bagian 
alat pemanas. 
d) Teh kurang masak, hal ini disebabkan oleh terlalu tebalnya 
pengisian dan waktu pengeringan terlalu pendek. 
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e) Banyak fall trough, banyak teh yang jatuh kebawah dalam mesin 
pengering disebabkan lempengan trays yang bengkok. 
Banyak blow out (bubuk yang jatuh di lantai diluar mesin pengering), 
hal ini disebabkan oleh terlalu besarnya volume udara dan bubuk yang 
berasal dari pucuk kasar. 
e. Sortasi Kering 
Sortasi kering adalah kegiatan memisah-misahkan bubuk teh 
kering menjadi jenis-jenis atau grade tertentu yang sesuai dengan yang 
dikehendaki dalam perdagangan. Sortasi kering merupakan tahap akhir 
dalam pengolahan teh hitam sebelum dilakukan pengemasan dan 
penyimpanan sementara serta merupakan tahap pemisahan partikel 
dengan serat berdasarkan ukuran dan berat jenis sehingga diperoleh teh 
kering yang homogen dan berkualitas baik. Tujuan sortasi kering 
adalah: 
1) Mendapatkan ukuran dan warna partikel teh yang seragam, sesuai 
dengan standart yang diinginkan oleh konsumen atau pasar. 
2) Memisah-misahkan teh kering menjadi beberapa grade, baik 
ukuran, bentuk, warna maupun beratnya yang sesuai dengan 
standart perdagangan teh. 
3) Membersihkan teh dari kotoran, debu, serat daun, tulang, tangkai 
dan bahan lainnya. 
Di PTP Nusantara IX Kebun Jolotigo proses sortasi diawali dengan 
pemisahan bubuk menjadi dua jalur yang masing-masing memiliki 
rangkaian alat sortasi. Jalur 1 dipergunakan untuk mensortasi bubuk I, 
II dan III sementara jalur 2 untuk bubuk IV dan badag. Kedua jalur ini 
memiliki prinsip kerja yang sama yaitu memisahkan bubuk 
berdasarkan bentuk, ukuran, warna, berat jenis dan partikel pengotor. 
Pada jalur 1 bubuk yang berasal dari mesin pengering model 
sirocco langsung masuk kedalam hopper melalui conveyor. Hopper 
berupa tabung silinder yang bagian bawahnya mengerucut dan 
berlubang. Alat ini mempunyai tiga ruangan untuk menampung bubuk 
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I, II dan III. Selanjutnya bubuk I diproses terlebih dahulu dengan 
dikeluarkan dari hopper melalui bagian dasar. Pintu bagian bawah 
dapat diatur jumlah pengeluarannya. Bubuk yang keluar dihubungkan 
conveyor kedalam alat yang bernama buble trays. Alat ini terdiri dari 
dua ayakan bertingkat. Buble trays bertujuan untuk memisahkan fraksi 
daun dengan tangkainya. Bubuk yang tidak lolos pada ayakan ini 
ditampung sementara pada wadah dan dipisahkan. Bubuk yang lolos 
dari buble trays selanjutnya menuju vibro blank melalui conveyor. 
Vibro blank terdiri dari papan besi miring dengan permukaan yang 
tidak rata serta dilengkapi roll magnetis diatasnya. Roll yang terbuat 
dari bahan pipa PVC tersebut berfungsi untuk mengangkat serat-serat 
serta tulang merah dari bubuk. Daya magnetis ini timbul karena roll 
berputar dan bergesekan dengan laken woll. Bubuk teh melewati 
bagian bawah roll karena getaran pada papan besi serat daun yang 
ringan tertarik oleh roll, kemudian serat itu dipisahkan kebagian tepi 
mesin dan ditampung. Bubuk yang lolos dibawa conveyor melewati 
crusser dalam posisi renggang menuju ke dalam chota shifter. Chota 
shifter adalah alat yang berperan dalam penjenisan grade bubuk teh 
berdasarkan ukuran partikel. Alat ini terdiri dari 5 tingkatan ayakan, 
yaitu mulai dari bagian atas mesh 12, 14, 18, 24 dan 60. bubuk yang 
lolos mesh 12 dan tertahan di mesh 14 disebut bubuk BOP, sedangkan 
yang tidak lolos mesh 12 merupakan bubuk untuk bahan BT. Bubuk 
yang lolos dari mesh 14 dan tertahan pada mesh 18 disebut bubuk 
BOPF. Bubuk yang lolos dari mesh 18 dan tertahan pada mesh 24 
disebut bubuk PF. Bubuk yang lolos mesh 24 dan tertahan pada mesh 
60 disebut bubuk Dust sedang yang lolos dari mesh 60 disebut bubuk 
Dust III.  
Setelah bubuk I selesai diproses kemudian dilanjutkan dengan 
bubuk II. Alur proses yang dilalui oleh bubuk ini sama seperti pada 
bubuk I. Setelah bubuk II selesai dilanjutkan bubuk III. Perbedaan 
dalam proses bubuk III terletak pada hasil akhir sortasi. Bubuk yang 
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lolos dari mesh 12 dan tertahan pada mesh 14 pada chota shifter 
disebut bubuk BP. Untuk tingkatan ayakan dibawahnya dihasilkan 
bubuk yang sama yaitu BOPF, PF, Dust dan Dust III. Jenis BOP dan 
BOPF kemudian diproses menuju winnower. Winnower adalah alat 
untuk memisahkan bubuk teh berdasarkan berat jenis dengan adanya 
hisapan udara dari blower. Setelah di winnower, bubuk yang berat 
pada jenis BOP tetap menjadi bubuk BOP sementara fraksi bubuk 
yang ringan disebut BT yang selanjutnya akan diproses menjadi 
DUST. Bubuk BOPF sama halnya dengan BOP. 
Bubuk jenis PF, Dust, Dust III yang dihasilkan dari bubuk I, II 
dan III diproses selanjutnya dengan dimasukkan kedalam vibro mesh. 
Alat ini hampir sama pada vibro blank, perbedaannya terdapat pada 
papannya, pada vibro mesh terdapat ayakan dan roll untuk 
membersihkan sisa serat merah (bulu bajing) dari bubuk teh, sehingga 
diperoleh bubuk yang benar-benar hitam dan bersih. Bubuk teh jenis 
DUST langsung menjadi teh jadi sementara PF dibawa ke winnower 
untuk memisahkan fraksi yang ringan. Setelah terpisah, bubuk teh 
yang ringan menjadi jenis BT yang selanjutnya diproses menjadi 
DUST dan bubuk yang berat tetap menjadi jenis PF. Bubuk III yang 
tidak lolos mesh 12 dilakukan pengulangan, di mulai dari vibro blank 
melewati crusser yang di rapatkan kemudian menuju ke chota shifter. 
Tujuan crusser adalah untuk mengecilkan fraksi bubuk sehingga 
didapatkan bubuk dengan partikel halus. Ketika dalam chota shifter 
bubuk yang lolos mesh 12 disebut BP II, grade ini termasuk kedalam 
mutu II karena warna bubuk sudah kemerah-merahan. Fraksi teh yang 
keluar dari mesh 14 dan 18 disebut PF II. Fraksi teh yang keluar dari 
mesh 24 disebut Dust II dan yang keluar dari mesh 60 disebut Dust III. 
 Pada jalur II proses sortasi dilakukan untuk bubuk IV dan 
badag. Rangkaian proses pada jalur II ini sama dengan rangkaian jalur 
I, hanya perbedaaan terjadi saat pejenisan  bubuk pada chota shifter. 
Bubuk teh yang keluar dari mesh 12 disebut BP dan secara berurutan 
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kebawah dihasilkan BOPF, PF, Dust, Dust III. Bubuk yang tidak lolos 
mesh 12 dilakukan pengulangan sampai 3-4 kali, tujuannya 
mendapatkan mutu bubuk yang sebanyak-banyaknya. Produk akhir 
dari pengulangan adalah BM dan Kawul. Kedua jenis teh ini termasuk 
mutu III dengan kondisi bubuk yang banyak terdapat tangkai dan serat 
daun serta berwarna merah. 
Jenis BP yang berasal dari bubuk  III, IV dan badag dibawa ke 
winnower untuk memisahkan fraksi teh yang ringan yang selanjutnya 
disebut BT. PF II yang dihasilkan dari ulangan bubuk I, II dan III 
dimasukkan kedalam vibro mesh. Fanning II dihasilkan dari lubang 
keluaran PF hasil ulangan bubuk IV dan badag.  
Proses sortasi kering dianggap selesai apabila telah diperoleh 
partikel-partikel teh dengan ukuran seragam tiap jenisnya serta bebas 
dari benda-benda asing atau kotoran. Yang perlu diperhatikan dalam 
proses sortasi antara lain: 
1) Suhu ruangan diusahakan pada kondisi kering. 
2) Ruangan harus bersih dan tidak ada sumber bau yang dapat 
merusak aroma teh. 
3) Proses sortasi harus dilakukan segera dan secepat mungkin untuk 
mengurangi penambahan kadar air. 
Setelah proses sortasi selesai, didapatkan teh yang bermacam-macam 
grade dan hasilnya bersih dengan kadar air bubuk yang tidak terlalu 
jauh menyimpang dari standar bakunya yaitu 4-6 %. Hasil bubuk teh 
setelah disortasi dibagi dalam 3 mutu, yaitu mutu I (BOP, BOPF, PF, 
DUST, BP dan BT), mutu II (BP II, PF II, FANNING II, DUST II dan 
DUST III) dan mutu III (BM dan Kawul). Bubuk teh kering yang 
sudah dipisahkan berdasarkan gradenya kemudian dimasukkan ke peti 
miring untuk disimpan sementara sambil menunggu satu chop  
Bubuk yang dihasilkan pada proses sortasi dengan penerapan 
sistem ortodok adalah Teh daun ( Leafy Grades), Teh bubuk ( Broken 
Grades) dan Teh Halus ( Small Grades). Pada PTP Nusantara 1X 
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Kebun Jolotigo hanya menghasilkan jenis Broken grades dan Small 
grades. Jenis-jenis teh yang dihasilkan di kebun Jolotigo antara lain: 
1) BOP ( Broken Orange Pekoe ), bubuk teh yang lolos mesh 12 dan 
tertahan pada mesh 14. terdiri dari tulang-tulang daun muda dan 
banyak mengandung tip ( bagian paling pucuk) yang utuh dengan 
bentuk partikel pendek, kecil, hitam dan terpilin. 
2) BOPF ( Broken Orange Pekoe Fanning ), bubuk teh yang lolos 
mesh 14 dan tertahan mesh 18. Partikel lebih kecil dari BOP, 
pendek, hitam, kecil, keriting, berasal dari daun muda, terdiri dari 
tangkai muda dan banyak mengandung tip. 
3) PF ( Pekoe Fanning ), lolos mesh 18 dan tertahan mesh 24. 
Merupakan jenis teh yang berasal dari pecahan daun yang 
menggulung, berwarna hitam, memiliki ukuran kecil serta 
memiliki tip. 
4) DUST , merupakan jenis teh yang memiliki ukuran sangat kecil, 
lembut seperti debu, berwarna hitam, lolos mesh 24 dan tertahan 
mesh 60. 
5) PF II ( Pekoe Fanning II ), berbentuk seperti PF tetapi berwarna 
hitam kemerahan, berasal dari potongan serat berukuran kecil dan 
agak rata. 
6) BP ( Broken Pekoe ), merupakan jenis teh yang berasal dari tulang-
tulang dan tangkai muda, berukuran besar, bersih dan berwarna 
hitam. Lolos pada ayakan mesh 12 dan tertahan pada ayakan mesh 
14. 
7) BP II ( Broken Pekoe II )  
Berbentuk seperti BP tetapi lebih banyak mengandung tangkai dan 
tulang terkelupas serta warna lebih merah daripada BP.  
8) BT ( Broken Tea ) 
Merupakan jenis teh yang mempunyai ukuran sama dengan BOP 
tetapi berasal dari pecahan daun yang tidak menggulung, berwarna 
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hitam dan tidak banyak tipnya. Lolos ayakan 12 dan tertahan 
ayakan 14. 
9) DUST II 
Partikelnya sangat kecil dan banyak serat berwarna kemerahan, 
lolos ayakan mesh 40 dan tertahan pada ayakan mesh 60. 
10) DUST III 
Lolos ayakan mesh 60, partikelnya sangat kecil seperti debu, 
banyak serat dan berwarna kemerahan. 
11) BM ( Broken Mixed ) 
Campuran dari dua atau tiga jenis mutu teh. 
12) KAWUL 
Merupakan sisa pengolahan akhir, seduhannya lemah, aroma 
kurang, berwarna merah, terdiri atas potongan serat  tidak rata dan 
berukuran panjang. 
f. Pengemasan dan Penyimpanan 
Pengemasan merupakan suatu cara untuk menjaga atau 
mempertahankan kualitas produk. Setelah proses sortasi kering selesai, 
agar tidak terjadi kenaikan kadar air bubuk dimasukkan kedalam peti 
miring (Tea Bin). Peti miring berfungsi sebagai tempat penyimpanan 
bubuk teh sementara sebelum dikemas. Dari peti miring, kemudian 
bubuk teh menuju kedalam tea bulker melalui conveyor untuk 
dilakukan homogenisasi/blending bubuk teh sejenis. Apabila telah 
mencukupi satu chop (sekitar 20 sak), bubuk teh dapat langsung 
dimasukkan kadalam kemasan paper sack kemudian kemasan 
dipadatkan dan dirapikan dengan alat tea packer. 
Sampel teh diambil sebelum bubuk teh dikemas untuk dilakukan 
pengujian mutu (uji kadar air dan uji organoleptik), kemudian sampel 
dikirim dan dianalisa di Kantor Pemasaran Bersama (KPB). Tujuan 
dilakukan pengemasan antara lain: 
1) Melindungi produk dari kerusakan 
2) Memudahkan transportasi 
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3) Efisiensi dalam penyimpanan di gudang 
4) Dapat digunakan dalam media promosi 
5) Menjaga mutu dan aroma teh hitam 
6) Memperpanjang daya simpan bubuk teh yang dihasilkan 
7) Mencegah terjadinya kenaikan kadar air 
Faktor-faktor yang berpengaruh pada pengemasan adalah: 
1) Jenis dan kondisi bubuk teh dikemas 
2) Jenis bahan kemasan 
3) Waktu penyimpanan dan pengemasan 
4) Suhu dan kelembaban ruangan 
5) Kebersihan gudang dan alat transportasi 
Tahapan dan ketentuan umum dalam proses pengemasan bubuk 
teh hasil sortasi kering adalah: 
1) Teh yang ada pada peti miring dikeluarkan dan langsung 
dimasukkan kedalam tea bulker, tea bulker berfungsi untuk 
mencampur teh (blending) 
2) Klep pengeluaran dari tea bulker ke paper sack diatur agar paper 
sack dapat diisi sesuai standar 
3) Pada saat memulai pengepakan, dilakukan pengambilan sampel 
untuk kontrol keseragaman dan homogenisasi bubuk teh. Jika 
bubuk teh tidak sesuai dengan standar maka dilakukan sortasi 
ulang 
4) Menyiapkan kantong sampel yang didalam dilapisi aluminium foil 
5) Kantong sampel diberi informasi lengkap sesuai dengan keperluan 
pemasaran agar mudah dimengerti oleh pembeli 
6) Paper sack yang sudah diisi kemudian ditimbang, apakah sudah 
sesuai dengan standart setiap gradenya 
Paper sack digunakan untuk mengemas grade teh yang 
diekspor, diantaranya BOP, BOPF, PF, DUST, BP, BT, PF II, BP II, 
FANN II, DUST II dan DUST III. Paper sack yang sudah terisi 
kemudian disimpan secara bertumpuk di ruang penyimpanan sebelum 
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diangkut ke pelabuhan. Batasan tinggi tumpukan setiap 10 paper sack 
tidak boleh lebih dari 2 meter. Dikemasan paper sack tertulis informasi 
mengenai label nama produk, alamat pabrik, grade, gross, netto dan no 
chop yang semuanya wajib dilengkapi jika paper sack telah diisi. Satu 
chop terdiri dari 20 paper sack. Setelah jumlah sack mencapai 5 chop 
(100 buah paper sack) maka dilakukan pengiriman. Pasar yang dituju 
adalah pasar luar negeri. Untuk pengiriman tujuan ekspor biasanya 
diangkut dengan menggunakan container. 
Sedangkan jenis BM dan kawul yang ditujukan untuk pasar lokal 
dikemas dengan menggunakan karung plastik dengan berat tiap karung 
40 gram. Sistem pengisiannya dilakukan secara manual. 
g. Pemasaran 
Bubuk teh yang sudah dikemas dan dipak selanjutnya diangkut 
dan dipasarkan. Teh dalam Paper Sack dikirim ke pelabuhan Tanjung 
Mas sebagai sentral pengumpulan teh produksi PTP Nusantara 1X 
sebelum diekspor. Untuk transaksi dan pengujian mutu dilakukan 
dengan dengan sistem lelang di KPB ( Kantor Pemasaran Bersama ) di 
Jakarta. Pemasaran keluar negri merupakan prioritas utama dalam 
pemasaran teh produksi Kebun Jolotigo karena harga yang lebih tinggi 
daripada harga lokal. Negara tujuan pemasaran antara lain: negara-
negara Eropa, ( Belanda, Inggris, Irlandia ), negara- negara asia ( India, 
Jepang, Vietnam ). Cara melakukan promosi juga dengan sistem lelang 
di KPB Jakarta. Untuk mengantisipasi persaingan antara negara 
pengekspor teh yang lainnya maka mutu teh yang dihasilkan harus 
terjaga dan ditingkatkan agar konsumen puas dan bertambah sehingga 
menambah Devisa negara. 
6. Pengendalian Mutu 
Mutu teh merupakan kumpulan sifat yang dimiliki oleh teh, baik 
fisik maupun kimia. Keduanya telah dimiliki sejak berupa pucuk teh. 
Sebab itu, usaha pengendalian mutu teh telah dilakukan sejak teh ditanam, 
dipetik, diangkut ke pabrik, selama diolah dan sesudah pengolahan. 
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Maka untuk mendapatkan mutu yang baik perlu penerapan 
pengendalian mutu sejak dari bahan baku, pengolahan dipabrik sampai 
barang tersebut siap untuk dikonsumsi. 
Dalam pemantauan mutu pada proses pengolahan teh hitam di PTP 
Nusantara IX Kebun Jolotigo dilaksanakan dengan membuat Standar 
Operasional Prosedur (SOP) pada setiap tahapan proses sesuai dengan 
standar mutu yang diterapkan yakni ISO 9001:2000/ SNI. 19.9001:2001 
dan diuraikan melalui tahapan proses pengolahan sebagai berikut: 
a. Pengendalian Mutu Bahan Baku 
Bahan baku merupakan salah satu kunci utama dari proses 
pengolahan teh. Pucuk teh yang dipetik dalam keadaan baik dan benar 
cara pemetikannya serta penanganannya akan menghasilkan produk 
dengan kualitas yang baik. Pengawasan mutu pada saat pengadaan 
bahan baku menjadi tanggung jawab mandor besar dan mandor 
pemetikan. Beberapa pengawasan mutu bahan baku antara lain: 
1) Pemetikan 
2) Analisa Petik 
3) Pengangkutan 
4) Penerimaan Pucuk 
5) Analisa Pucuk 
b.  Pengendalian Mutu Pada Proses Pelayuan 
Pelayuan merupakan tahap paling penting dari proses 
pengolahan. Kegagalan pada proses pelayuan berarti kegagalan atau 
penurunan mutu proses pengolahan teh. Proses pelayuan bertujuan 
untuk melayukan pucuk teh hingga diperoleh persentase layu yang 
diinginkan dengan cara menguapkan sebagian air yang terkandung 
didalam bahan. Prosentase layu yang disyaratkan oleh perusahaan 
adalah 49-52 %. 
Untuk mencapai standar itu memerlukan pengawasan proses 
meliputi: 
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1) Pengukuran suhu pada withering trough (WT) secara periodik 
yaitu ketika dimulai proses pelayuan. 
2) Pengamatan perbedaan higrometrik pada termometer dry dan wet 
untuk menentukan perlu tidaknya penggunaan udara panas. 
3) Pengaturan pemberian udara panas. 
4) Pengamatan secara visual sangat penting terhadap berjalannya 
proses pelayuan, sering terjadi pucuk yang cepat layu dan pucuk 
yang lambat proses pelayuannya. 
c. Pengendalian Mutu Pada Proses Penggilingan dan oksidasi 
enzimatis (Fermentasi) 
Dalam tahap ini terjadi reaksi senyawa polifenol dan oksigen 
dengan bantuan enzim polifenol oksidase yang biasa disebut 
fermentasi, yang akhirnya akan terbentuk mutu dalam (inner quality) 
teh. Untuk itu pengendalian proses dari kondisi lingkungan sampai 
pada peralatan yang digunakan harus diperhatikan secara seksama. 
Pucuk yang akan digiling terlebih dahulu dilakukan penimbangan. Hal 
ini dilakukan untuk mengetahui berat layu pucuk, sehingga tidak 
terjadi kelebihan muatan pada OTR (Open Top Roller). Kapasitas 
setiap OTR adalah 375 Kg, maka hal ini harus dikontrol agar tidak 
terjadi kelebihan kapasitas sehingga menyebabkan peningkatan suhu 
dan penggilingan yang kurang sempurna. 
Pengaturan jadwal juga sangat penting karena berhubungan 
dengan ketepatan proses yang berjalan. Waktu yang dibutuhkan untuk 
proses yang terjadi pada setiap tahapan pengolahan basah sangat 
menentukan mutu produk akhir.  
Karena proses fermentasi pada pengolahan teh menggunakan 
aktivitas enzim, maka pengaturan suhu dan kelembaban ruangan 
menjadi hal yang harus diperhatikan. Kelembaban udara yang 
disyaratkan pada ruang giling lebih dari 90% dan temperatur antara 
19-25
0
 C. Pengaturan kelembaban dan suhu pada ruang giling 
dilakukan dengan menempatkan alat humidifier. Alat ini berfungsi 
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untuk mengabutkan air sehingga menambah kelembaban udara. Di 
ruangan ini juga terdapat fann untuk memasukkan dan mengeluarkan 
udara sehingga sirkulasi udara tetap lancar. Standart yang ditetapkan 
pada penghamparan bubuk dibaki fermentasi adalah 5-7 cm. Apabila 
ada hamparan yang terlalu tebal, segera dilakukan pengurangan 
jumlah bubuk. Fermentasi dimulai dari penggilingan pada OTR dan 
diakhiri dengan proses pengeringan. Proses tersebut berjalan kurang 
lebih sekitar 110-180 menit. Mandor pengolahan basah selalu 
melakukan pengawasan terhadap hamparan bubuk serta menentukan 
troley mana yang waktu fermentasinya sudah mencukupi untuk 
dilakukan proses selanjutnya (pengeringan) supaya tidak terjadi over 
fermentasi yang dapat menurunkan mutu teh. 
d.  Pengendalian Mutu Pada Proses Pengeringan 
Pengendalian suhu menjadi faktor penting dan tanggung jawab 
dari mandor pengeringan karena berdampak pada kualitas kering 
bubuk teh. Pengawasan dilakukan secara periodik, apabila terjadi 
penurunan atau kenaikan dapat diantisipasi. 
Hal-hal pokok yang menjadi pengendalian dalam pengeringan 
antara lain: 
1) Waktu pengeringan 
2) Pengukuran kadar air bubuk kering. 
3) Pengujian mutu bubuk kering 
e. Pengendalian Mutu Pada Proses Sortasi 
Pengendalian suhu dan kelembaban ruangan sangat penting 
dilakukan, jika ruangan terlalu lembab dapat menyebabkan 
peningkatan kadar air.  
Beberapa pengawasan mutu pada bubuk hasil sortasi antara lain: 
1) Pengujian bulk density dan keseragaman bubuk. 
2) Pengujian kadar air bubuk 
3) Uji Organoleptik bubuk teh 
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f. Pengendalian Mutu Penyimpanan dalam peti miring 
Penempatan bubuk kedalam peti miring masih dilakukan secara 
manual, dilakukan penimbangan kemudian dimasukan lubang-lubang 
yang sesuai jenis bubuk. Pengawasan sangat diperlukan agar t idak 
terjadi kesalahan pemasukan bubuk teh.  
g. Pengendalian Mutu Pada Proses pengepakan 
Tujuan proses pengemasan adalah untuk mencegah terjadinya 
penyerapan air, memudahkan pengangkutan dan memberikan 
informasi tentang isi didalamnya. Sebelum dilakukan pengemasan, 
bubuk dalam peti miring masuk kedalam tea bulker serta dilakukan 
pengecekan yakni dengan mengambil sampel bagian bawah, tengah 
dan atas. Hal ini dilakukan untuk memastikan bahwa bubuk teh sudah 
homogen dalam satu jenis/grade teh. Pengendalian mutu tahap 
pengemasan adalah dengan melakukan uji kadar air sebelum teh 
dikemas dan uji organoleptik. 
7. Sanitasi Perusahaan 
a. Sanitasi Karyawan 
Sanitasi karyawan sangat penting untuk mendukung kelancaran 
proses produksi sehingga tidak ada pekerja yang terganggu 
kesehatannya selama bekerja di pabrik. Sanitasi para pekerja pada PTP 
Nusantara IX Kebun Jolotigo secara keseluruhan sudah cukup baik 
karena telah menggunakan peralatan khusus terutama bagi mereka 
yang bekerja di kebun dan di pabrik. Di bagian kebun tiap pekerja 
menggunakan sepatu bot khusus, sarung plastik (untuk melindungi 
bagian perut ke bawah saat pemetikan), sarung tangan bagi pemetik 
serta menggunakan penutup kepala. Karyawan pabrik diharuskan 
memakai sepatu khusus, masker dan penutup kepala (bagian 
pengeringan dan sortasi) serta tiap karyawan memakai pakaian 
seragam (walau tidak setiap hari). Selain itu pekerja juga diberi waktu 
untuk istirahat (makan dan minum selama setengah jam). 
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Pada saat makan dan minum, karyawan baik yang berada 
dikebun maupuu yang ada di pabrik langsung makan atau minum tanpa 
membersihkan tangan terlebih dahulu. Karyawan dibagian pengolahan 
atau pabrik bisanya minum menggunakan satu gelas secara bergantian. 
Hal-hal tersebut sangat berisiko terhadap penularan penyakit sehingga 
dapat mengganggu kesehatan pekerja. 
Jika dilihat secara umum untuk karyawan pabrik sudah 
melakukan penerapan sanitasi yang baik, terutama ketika diruang 
pengolahan. Semua karyawan diharuskan memakai sepatu khusus, 
masker (karyawan yang bekerja dekat dengan debu) dan penutup 
kepala (pekerja bagian sortasi). 
b.  Sanitasi Ruang dan Gudang 
Ruang atau gudang merupakan salah satu faktor penunjang 
keberhasilan proses produksi. Tata ruang dan kondisinya merupakan 
indikator keberhasilan proses produksi. Tiap-tiap tahap pengolahan 
memerlukan   ruang   dengan   syarat   dan  kriteria   khusus   sehingga   
ada pemisahan-pemisahan ruang antara satu proses dengan proses yang 
lainnya. Keberhasilan dan kondisi tiap ruang mencerminkan baik 
buruknya sanitasi   dari   proses  pengolahan  leh  hitam.   Setiap  ruang   
pengolahan membutuhkan   kondisi   bersih   dan   bebas   dari   debu   
pengotor serta kontaminan yang terdapat di dalam udara (asap rokok, 
asap pabrik dan lain-lain). Sehingga membutuhkan aturan khusus yang 
harus diterapkan oleh perusahaan baik tertulis maupun tidak, seperti:  
1) Penggunaan sepatu khusus saat memasuki ruangan pabrik  
2) Dilarang merokok di area pengolahan dan bahan baku.  
3) Larangan penggunaan wewangian, untuk menghindari kontaminasi 
bau dari wewangian yang dipakai pekerja.  
4) Pada saat proses sedang berjalan dilarang membersihkan debu 
yang menempel pada alat dan mesin terutama pada ruangan sortasi.  
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5) Penggunaan minyak pelumas yang berlebihan untuk melumasi alat 
dan mesin pengolahan, karena dapat menyebabkan kontaminasi 
pada produk dan mengotori lantai. 
6) Larangan    penggunaan    pembersih    lantai     dan    detergen    
untuk membersihkan niangan sebab dapat menimbulkan cemaran 
kimia. 
Ruang pelayuan adalah area yang paling rentan kotor, karena 
setiap orang bisa berlalu lalang serta udara luar juga dapat keluar 
masuk. Pembersihan dilakukan setiap hari dengan menggunakan sapu 
ijuk dan sapu lidi dan sesekali dilakukan pengepelan. Kebersihan dari 
ruang pelayuan juga tergantung kondisi ruangan sekitar ruangan ini. 
Sebab terdapat dua sisi yang terbuka. 
Ruang penggilingan dan fermentasi merupakan area yang 
memerlukan kebersihan tinggi. Udara pada ruang penggilingan sangat 
lembab serta dingin, terbebas dari debu yang berterbangan. 
Pembersihan ruang penggilingan dan fermentasi dilakukan setiap hari 
setelah proses selesai. Pembersihan dilakukan dengan menggunakan 
air yang sekaligus bersamaan dengan pencucian alat dan mesin. Di 
ruang ini didesain dengan lantai yang cembung sehingga air dapat 
mengalir ketepi ruangan dan tidak terjadi penggenangan air. Pada 
lantai juga terdapat parit-parit kecil sebagai tempat pembuangan air. 
Ruang pengeringan dibersihkan setiap hari setelah proses 
pengeringan selesai dengan kompresor. Pengotor pada ruangan ini 
adalah fraksi teh yang berukuran kecil dan mudah tertiup oleh udara 
dari lubang-lubang trays. Bila terjadi blow out ruangan ini menjadi 
sangat kotor dan berdebu. Kipas penghisap debu pada ruangan ini 
tidak dinyalakan karena dapat menyebabkan naiknya suhu ruang 
pengeringan sehingga menyebabkan udara menjadi panas dan 
berakibat pada pekerja. 
Ruangan sortasi sangat identik dengan debu, sebab banyak 
debu yang berhamburan dan menempel pada dinding dan lantai 
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ruangan. Debu akan semakin banyak jika Dust yang dihasilkan 
jumlahnya lebih banyak dari jenis lain. Pembersihan ruangan ini 
dilakukan dengan tiupan angin (kompresor) dan sapu ijuk sambil kipas 
penghisap debu dinyalakan. Pembersihan dilakukan dua kali yaitu 
sebelum dan sesudah proses sortasi. Dalam ruangan sortasi terdapat 3 
kipas penghisap debu yang dapat bekerja bersamaan. Tata letak alat 
dan mesin didesain dengan menempatkan Chota sifter paling dekat 
dengan kipas karena menghasilkan debu yang banyak. Walau dengan 
hal tersebut dapat mengurangi jumlah debu yang berterbangan, namun 
pekerja dan penggunjung tetap disyaratkan memakai masker ketika 
memasuki ruangan. 
Ruang pengepakan juga merupakan ruangan yang berdebu, 
karena hampir setiap hari mengepak teh dari berbagai jenis. Ruangan 
menjadi sangat kotor jika dilakukan pengepakan jenis Dust III, karena 
partikelnya mirip debu. pembersihan dilakukan dengan kompresor dan 
sapu ijuk sambil kipas dinyalakan. 
Gudang merupakan tempat menyimpan sementara BM dan 
Kawul . Gudang terdiri dari dua ruangan yaitu untuk BM dan Kawul. 
Untuk gudang BM dan Kawul karena merupakan mutu III, maka tidak 
dilakukan penanganan khusus, sehingga gudang dalam kondisi yang 
kotor oleh debu,  sehingga kebersihan dan keamanan terjamin. 
Dinding bangunan pabrik sebagian terbuat dari tembok dan 
kaca dengan kerangka plat besi. Dinding ruang penggulungan dilapisi 
dengan keramik porselen dan kombinasi antara tembok dan kaca 
setinggi 5 meter. Atap pabrik terbuat dari bahan seng yang dibersihkan 
sekurang-kurangnya seminggu sekali terutama pada atap ruang sortasi. 
Selain itu setiap ruangan memiliki ventilasi udara yang cukup serta 





c. Sanitasi Alat dan Mesin 
Sanilasi alat dan mesin merupakan hal yang sangat penting 
karena berkaitan dengan jaminan kesehatan dan keamanan produk 
sejak pucuk dilayukan, digulung, difermcntasi, sortasi hingga 
pengepakan 
Palung pelayuan (Withering Trough) yang digunakan untuk 
menghamparkan pucuk dibersihkan dengan hembusan udara dan sapu 
lidi setelah proses pelayuan selesai dan palung dalam kcadaan kosong. 
Bagian bawah lantai WT dibersihkan dari sisa-sisa kotoran atau sisa 
pucuk dengan menggunakan sapu lidi setiap hari, pemeliharaan kipas 
dilakukan dengan memberikan pelumas agar putarannya tetap stabil. 
Alat-alat pada proses penggilingan dan fermentasi dibersihkan 
setiap hari setelah proses pengolahan selesai dengan menggunakan air. 
Rotorvane dibongkar setiap minggu agar kotoran yang berada 
didalamnya dapat dikeluarkan. 
Pembersihan mesin pengering dilakukan setiap hari yaitu 
sebelum dan sesudah proses pengeringan. Mesin pengeringan 
dinyalakan selama setengah jam (sambil menunggu suhu tercapai), 
hembusan angin keatas dan ke lubang pengeluaran menyebabkan sisa-
sisa kotoran terbawa keluar. Begitu pula setelah proses pengeringan 
selesai, trays tetap dinyalakan sampai teh kering keluar semua. 
Pembersihan alat-alat pada ruang sortasi dilakukan setiap hari 
setelah proses dan sebelum proses sortasi. Pembersihan dilakukan 
dengan menggunakan kopresor dan sapu ijuk sambil kipas debu 
dinyalakan. Sisa-sisa kotoran dan debu yang menempel pada alat akan 
terhembus ke lantai oleh kompresor, sedangkan debu yang 
berterbangan akan terhisap oleh kipas dan terbawa keluar ruangan. 
Pembersihan alat pengepakan dilakukan setelah digunakan 
untuk mengepak jenis teh Dust terutama Dust III. Sisa dari jenis teh 
tersebut sangat banyak yeng tertinggal pada peralatan serta ruangan. 
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Pembersihan pada alat pengepakan (Tea Bulker) bertujuan agar tidak 
terjadi kontaminasi antar grade. 
d.  Penanganan Limbah Industri  
Limbah yang dihasilkan oleh pabrik teh terutama pada PTP 
Nusantara IX sangat sedikit sekali yaitu gas yang dihasilkan oleh 
kompor pemanas, debu, sisa teh yang tercecer dan air sisa pencucian 
alat. 
Gas yang dihasilkan oleh kompor pemanas dibuatkan cerobong 
asap dengan ketinggian melebihi ketinggian bangunan pabrik sehingga 
tidak mencemari udara dibawah serta disekitar pabrik ditanami pohon-
pohon agar CO2 dapat dinetralisir oleh tumbuh-tumbuhan. Debu yang 
dihasilkan dari ruangan pabrik akan terhisap keluar karena adanya 
kipas penghisap, pada ruangan sortasi yang paling banyak 
menghasilkan debu dibuatkan ruangan debu di luar ruangan sortasi 
sehingga debu tidak berterbangan ke lingkungan sekitar. 
Untuk limbah air sisa pencucian, karena merupakan limbah 
organik sisa teh maka dialirkan melalui saluran air (parit) dan 
ditampung pada kolam pengendapan agar partikel berat dapat 
mengendap, setelah mengendap, sisa air dialirkan ke sungai. Endapan 
yang terakumulasi jika sudah penuh dilakukan pengangkatan, untuk 
selanjutnya dicampur dengan abu yang dihasilkan pada tungku 
pemanas dan dimanfaatkan sebagai pupuk. 
B. Kajian Khusus Pengendalian Mutu Pada Pengolahan Teh Hitam di 
PTPN IX Kebun Jolotigo 
Mutu teh merupakan kumpulan sifat yang dimiliki oleh teh, baik fisik 
maupun kimia. Keduanya telah dimiliki sejak berupa pucuk teh maupun 
diperoleh sebagai akibat dari tehnik penanganan maupun pengolahan yang 
dilakukan. Sebab itu, usaha pengendalian mutu teh telah dilakukan sejak teh 
ditanam, dipetik, diangkut ke pabrik, selama diolah dan sesudah pengolahan. 
Pengolahan teh hitam terdiri atas serangkaian proses yang pada dasarnya 
memberi kesempatan terjadinya oksidasi senyawa polifenol ( Harler, 1963; 
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Keegel, 1965; Werkhoven, 1974), sehingga diperoleh teh yang memenuhi 
persyaratan perdagangan, memiliki cita rasa yang memuaskan serta tidak 
berbahaya bagi keselamatan dan kesehatan konsumen. 
Sebagian besar produksi teh di PTP Nusantara 1X Kebun Jolotigo dijual 
untuk ekspor berupa teh hitam ( orthodok ), sedangkan sebagian kecil lainnya 
untuk konsumsi lokal. Karena teh merupakan minuman penyegar dan 
dibeberapa negara barat merupakan minuman prestige, maka pengolahan teh 
hitam memerlukan suatu ketelitian dan kecermatan yang sangat mendalam, 
terlebih-lebih terhadap persyaratan kesehatan yang bersifat natural. 
Maka untuk mendapatkan mutu yang baik perlu penerapan pengendalian 
mutu sejak dari bahan baku di lapangan atau kebun, penanganan, pengolahan 
di pabrik sampai barang tersebut siap untuk dikonsumsi. Dengan pengolahan 
yang tepat, kualitas dasar dari pucuk akan dapat di pertahankan. Maka 
pengawasan setiap langkah pengolahan harus dilakukan dengan baik, 
khususnya pada saat fermentasi, karena pada tahap ini akan dihasilkan unsur-
unsur pembentuk mutu dari teh hitam disamping rangkaian proses lain yang 
terkait. 
Dalam pemantauan mutu ( Quality Control ) pada proses pengolahan teh 
hitam di PTP Nusantara 1X Kebun Jolotigo dilaksanakan dengan membuat 
Standar Operasional Prosedur ( SOP) pada setiap tahapan proses sesuai 
dengan standar mutu yang diterapkan yakni ISO 9001:2000/SNI. 19. 
9001:2001 dan diuraikan melalui tahapan proses pengolahan sebagai berikut: 
1. Pengendalian Mutu Bahan Baku 
Bahan baku merupakan salah satu kunci utama dari proses 
pengolahan teh. Pucuk teh yang dipetik dalam keadaan baik dan benar cara 
pemetikannya serta penanganannya akan menghasilkan produk dengan 
kualitas yang baik. Pucuk teh yang dipetik dari kebun tidak semuanya 
dalam keadaan baik, ada yang sudah mengalami kerusakan. Kerusakan ini 
disebabkan oleh faktor manusia, faktor dari alam dianggap bukan 
kerusakan. Pengawasan mutu pada saat pengadaan bahan baku menjadi 
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tanggung jawab mandor besar dan mandor pemetikan. Beberapa 
pengawasan mutu bahan baku antara lain: 
a. Pemetikan dan Penanganan Pasca Petik 
Pada saat sebelum dilakukan pemetikan, terlebih dahulu 
dipastikan bahwa blok yang akan dipetik telah sesuai dengan siklus 
pemetikan. Pemetikan dilakukan dengan kedua jari dan dilarang 
digunakan metode jambret. Pemetikan hanya dilakukan pada pucuk 
yang telah mencapai syarat pucuk ( P+2, P+3, B+2M, B+3M ) dilarang 
memetik pucuk yang terlalu tua atau terlalu muda. Setelah dipetik, 
pucuk tidak boleh berada dalam genggaman tangan terlalu lama, jika 
genggaman telah penuh segera dimasukkan kedalam keranjang. 
Keranjang selalu digendong oleh pemetik, tidak boleh diletakkan 
diatas permukaan pucuk tanaman teh. Maksimal pengisian pada waring 
adalah 25 kg, tidak diperbolehkan menjejalkan pucuk kedalam waring, 
pengisian yang melebihi kapasitas dapat menjadikan pucuk memar dan 
terjadi kenaikan suhu. Mandor petik selalu melakukan pengawasan dan 
pemeriksaan mulai dari proses pemetikan, pengisian waring, 
penimbangan sampai pada pengangkutan ke pabrik serta melakukan 
peneguran kepada pemetik jika tidak sesuai dengan Standar 
Operasional Prosedur yang ditetapkan tiap tahap pengolahan. 
b. Analisa Petik 
Analisa petik merupakan salah satu cara pengendalian mutu pada 
tahap bahan baku yang bertujuan untuk mengetahui benar tidaknya 
pemetikan yang dilakukan serta untuk mendeteksi kondisi kesehatan 
tanaman. Analisis dilakukan dengan berdasarkan rumus petik yang 
telah ditentukan oleh perusahaan. Prosedur analisis petik adalah 
sebagai berikut: 
1) Pucuk dari masing- masing pemetik dari suatu kemandoran diambil 
segenggaman, dikumpulkan, dicampur merata dan diambil 1 kg 
2) Dari 1 kg, pucuk diambil sampel sebanyak 200 gram, untuk 
dianalisa 
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3) Analisa yang dilaksanakan dengan memisah-misahkan menjadi 
beberapa kelompok sesuai dengan jenis pucuk ( P+1, P+2M, 
P+3M, B+1,B+ 2M, P+2T, P+3T, BT ( Burung Tua ), LM ( 
Lembar Muda ), LT ( Lembar Tua ), RM ( Rusak Muda ), RT 
(Rusak Tua ), analisis ini tidak ada pemotongan daun maupun 
tangkai. 
4) Masing-masing kelompok jenis pucuk ditampung dalam kotak-
kotak, kemudian ditimbang dan dihitung prosentasenya terhadap 
berat total 
5) Petikan medium ini terdiri dari ( P+1, P+2M, P+3M, B+1, B+2M ) 
jika didapat prosentase > 60% dianggap baik. 
Pelaksanaan dan pencatatan hasil analisa dilakukan oleh petugas 
khusus yang sekaligus mencatat hasil timbangan setiap pemetik. Hasil 
pencatatan analisa petik dibawa ke kantor dan dilakukan 
pendokumentasian agar diketahui fluktuasi mutu dalam jangka waktu 
tertentu. 
c. Pengangkutan 
 Sebelum dilakukan penataan waring dalam alat angkut (truck) 
dilakukan pemeriksaan kebersihan alat angkut. Setiap hari truk harus 
selalu dibersihkan dengan cara dicuci. Pucuk teh yang akan diangkut 
diwadahi dengan waring dan di tata dilantai TPH (Tempat 
Pengumpulan Hasil) tanpa penumpukan. Setelah siap, diharapkan 
pucuk segera diangkut ke pabrik. Pengisian waring ke dalam truk 
dilakukan oleh asisten sopir dengan menata waring-waring tersebut 
secara ditumpuk berlapis, setiap lapis tumpukan diberi rak papan agar 
antar waring tidak saling menindih/bertumpukan. Penataan dilakukan 
secara rapi dan diawasi oleh mandor petik, agar tidak terjadi 
penumpukan yang berlebihan sehingga dapat merusak kualitas pucuk 
dan menjaga pucuk agar tetap segar. M aksimal pengangkutan adalah 
1,5 sampai 2 ton karena jarak yang jauh dan kondisi jalan yang 
berbatu, maka papan penyekat antar waring diposisikan secara tepat 
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pada bagian sisis bak truk serta bagian atas truk diberi terpal/penutup 
untuk mencegah pengaruh hujan atau terpaan sinar matahari. 
d. Penerimaan Pucuk 
Pengendalian kualitas bahan baku ketika pucuk sampai di pabrik 
dilakukan pertama oleh penerimaan pucuk. Dalam kegiatan ini 
dilaksanakan beberapa pengujian serta perlakuan kepada pucuk 
sebelum pelayuan. Beberapa hal penting dalam tahap ini adalah 
penimbangan serta pengujian kualitas pucuk. Truk yang sudah sampai 
segera ditimbang, dengan jembatan timbang yang dikontrol oleh 
petugas penerimaan pucuk. Timbangan dilakukan peneraan/kalibrasi 
oleh badan metrologi untuk menjaga keakuratan hasil timbangan. 
Pembongkaran pucuk dilakukan secara berhati-hati dan dihindari 
tercecernya pucuk dalam perjalanan ke ruang pelayuan. Pengawasan 
dari mandor penerimaan pucuk dilakukan agar para pekerja senantiasa 
menanti standar kerja. 
e. Analisa Pucuk 
Untuk mengetahui mutu pemetikan setelah pucuk tiba di pabrik 
dilakukan analisa pucuk yang dilakukan oleh petugas analisa yang 
dilakukan kepada hasil petikan setiap mandor. Di PTP Nusantara 
Kebun Jolotigo memberlakukan mutu petikan halus sebagai mutu 
standar. Hasil petikan halus  ( pucuk muda, rusak muda, dan lembar 
muda ) minimal berkisar 58-62%. Hasil uji ini dicatat pada buku 
penerimaan pucuk harian yang diketahui oleh sinder tehnik serta di 
catat pada papan keterangan penerimaan pucuk. Dari uji ini dapat 
diketahui mutu petik setiap mandor sehingga dapat dengan mudah 
diketahui mandor yang menghasilkan petikan baik atau buruk dan 
dapat dilakukan koreksi. Analisa pucuk sekaligus dapat memberikan 
informasi prosentase kerusakan pucuk selama pemetikan, penanganan 
pucuk dan selama pengangkutan. 
Analisa pucuk juga berfungsi sebagai standar pemberian upah 
bagi pemetik, sesuai dengan mutu petikan. Jika mutu pementikan 
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bagus atau buruk berakibat pada jumlah upah yang diterima. Hal ini 
juga memberikan motifasi agar pemetikan dilakukan sesuai dengan 
standar petik. 
2. Pengendalian Mutu Proses Pelayuan 
Penyimpangan yang sering terjadi adalah mutu pelayuan yang terlalu 
layu (mendekati kering) atau kurang layu (masih agak segar). Prosentase 
layu yang disyaratkan oleh perusahaan adalah 49-52%. 
Untuk mencapai standar itu memerlukan pengendalian proses 
meliputi :  
a. Pengukuran suhu dan kelembaban udara di WT secara periodik yaitu 
ketika dimulai proses pelayuan, 
b. Pengamatan perbedaan higrometrik pada termometer D/W untuk 
menentukan perlu tidaknya penggunaan udara campuran, 
c. Pengaturan pemberian udara panas serta pengukuran penurunan berat 
pada keranjang kontrol, 
d. Pengamatan secara visual sangat penting terhadap berjalannya proses 
pelayuan, sering terjadi pucuk  yang cepat layu dan pucuk yang lambat 
pelayuannya. 
Pengawasan suhu sangat penting, karena suhu senantiasa berubah 
sesuai kondisi cuaca dilingkungan. Maka pengawasan suhu, termasuk 
pengecekan perbedaan higrometrik harus dilakukan secara teliti dan 
dicatat secara priodik. Dengan pengecekan suhu bola kering dan bola 
basah ( D/W ) setiap sebelum melakukan pelayuan , hal ini akan 
memungkinkan pada hari-hari tertentu musim kemarau, pelayuan pucuk 
tidak memerlukan pemberian udara panas. Dengan cara itu pula, dapat 
menghemat penggunaan bahan bakar dalam pelayuan teh. Suhu jangan 
terlalu tinggi yang menyebabkan pucuk menjadi kering maupun terlalu 
rendah sehingga proses pelayuan berlangsung terlalu lama. 
Pengiraban atau pembalikan juga menjadi hal penting terhadap mutu 
kelayuan pucuk, baik waktu pengiraban maupun frekuensi pengiraban. 
Dalam proses pelayuan dlakukan 2-3 kali pengiraban sesuai dengan 
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kondisi pucuk dan cuaca. Frekuensi pengiraban yang terlalu sering juga 
dapat mengakibatkan pucuk teh menjadi memar. Kerataan permukaan 
pucuk dalam WT juga menjadi faktor pentng dalam kerataan proses 
pelayuan. Permukaan hamparan menjadi tanggung jawab mandor 
pelayuan.  Dalam pengawasan tersebut dilakukan kepada pekerja pelayuan 
agar mentaati standar operasional yang telah disyaratkan. 
3. Pengendalian Mutu Proses Penggulungan dan Oksidasi Enzimatis 
 Penggulungan merupakan tahapan yang penting dalam pengolahan 
teh hitam. Dalam tahap ini terjadi proses pertemuan polifenol dengan 
enzim polifenol oksidase dengan udara ( oksigen ) yang biasa disebut 
fermentasi, yang akhirnya akan terbentuk mutu dalam ( inner quality ) teh. 
Untuk itu  pengendalian  poses dari kondisi lingkungan sampai pada 
peralatan yang digunakan harus diperhatikan secara seksama. Pucuk layu 
yang akan dimasukkan kedalam OTR harus disesuaikan dengan derajat 
layu pucuk. Pengawasan dari mandor pelayuan dan mandor pengolahan 
basah harus senantiasa dilakukan. Pucuk yang akan digulung terlebih 
dahulu dilakukan penimbangan. Hal ini dilakukan untuk mengetahui berat 
layu pucuk dan kapasitas OTR, sehingga tidak terjadi kelebihan muatan 
pada OTR. Sebelum dilakukan proses pengolahan basah, semua mesin 
dilakukan pengecekan dan pekerja memastikan bahwa alat dan mesin 
pengolahan basah siap untuk digunakan dan tidak ada yag mengalami 
kerusakan. 
Kapasitas setiap OTR adalah 375 kg, maka hal ini harus dikontrol 
agar tidak terjadi kelebihan kapasitas sehingga menyebabkan peningkatan 
suhu dan penggilingan yang kurang sempurna. Selain itu, mandor 
bertanggung jawab terhadap jadwal pengisian, penggulungan dan jadwal 
pembongkaran, terutama waktu setiap tahapan. Pengaturan jadwal sangat 
penting karena berhubungan dengan ketepatan proses yang berjalan. 
Waktu yang dibutuhkan untuk proses yang terjadi pada setiap tahapan 
pengolahan basah sangat menentukan mutu produk akhir. Mulai dari 
mesin OTR, RRB1, PCR, RRB2, RV1, RRB3, RV2, sampai RRB4 dan 
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fermentasi pada baki membutuhkan kontrol waktu yang cermat. 
Ketidaktepatan waktu biasa disebabkan oleh pekerja yang terlambat 
memasukkan bubuk teh ke mesin atau tahap selanjutnya. Oleh karena itu, 
pengawasan dan kontrol oleh mandor pengolahan sangat penting. Bubuk 
yang tercecer ada lantai ruang pengolahan harus senantiasa dibersihkan, 
hal ini terjadi karena pembongkaran ataupun pemasukan bubuk dari alat 
yang satu ke alat yang lain dilakukan dengan tergesa-gesa. 
Karena proses fermentasi pada pengolahan teh menggunakan 
aktivitas enzim, maka pengaturan suhu dan kelembaban ruangan menjadi 
hal yang harus diperhatikan. Ruangan yang tidak memenuhi standar dapat 
berakibat gagalnya proses fermentasi. Kelembaban udara yang disyaratkan 
pada ruang penggulungan berkisar antara 80-95 % dan temperatur antara 
19-24 C. Pengaturan kelembaban dan suhu pada ruang gulung dilakukan 
dengan menempatkan alat Humidiier. Alat ini bekerja dengan 
mengabutkan air dingin yang berasal dari kolam sehingga menambah 
kelembaban udara. Juga terdapat blower yang memasukkan dan 
mengeluarkan udara sehingga sirkuasi udara tetap baik. Karena kondisi 
humidifier dan kipas blower yang sering macet, maka pengecekan alat -alat 
tersebut harus dilakukan setiap hari. 
Beberapa hal yang menjadi titik kendali pada pengolahan basah 
adalah: 
a. Pengujian Organoleptik bubuk basah dengan Green Dhool test  
Pengujian ini dilakukan dengan melakukan pegujian pada bubuk hasil 
fermentasi. Green Dhool Test meliputi warna air seduhan kenampakan 
dan ampas. Pengujian ini dilakukan dengan menyeduh teh hasil 
fermentasi setiap hari dan bertujuan untuk mengetahui mutu dari 
proses fermentasi dan pengolahan basah. 
b. Pengukuran suhu bubuk, ruang gulung dan oksidasi enzimatis 
Bubuk teh yang mengalami proses penggilingan tentu akan 
menyebabkan terjadinya kenaikan suhu. Pada prinsipnya, jika 
penggilingan dilakukan sesuai dengan kapasitas alat dan waktu yang 
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tepat, peningkatan suhu tetap pada batas toleransi yaitu 28-31 C. 
Kenaikan suhu diatas 32 dapat mengakibatkan kerusakan ada bubuk 
teh. Sebagai salah satu pencegahan terhadap kenaikan fermentasi 
adalah dengan melalui tahap pengayakan atau sortasi basah. Pada alat 
ini selain berfungsi sebagai pengayak, juga sebagai pendingin bubuk 
teh. Mandor pengolahan basah selalu melakukan pengontrolan suhu 
dengan menempakan termometer pada bubuk yang selesai digulung. 
Hal ini dilakukan untuk memastikan suhu bubuk berada pada batas 
suhu standar. 
c. Pengukuran kelembaban ruang penggulungan dan oksidasi enzimatis 
Kelembaban ruangan dan oksidasi enzimatis dijaga melalui alat 
Humidifier, dengan menciptakan kabut air di dalam ruangan. Selain 
menambah kelembaban juga menyebabkan terjadinya penurunan suhu. 
d. Pengukuran ketebalan hamparan bubuk pada baki/meja oksidasi 
enzimatis 
Standar yang ditetapkan pada penghamparan bubuk hasil penggilingan 
dipermukaan baki adalalah 5-7 cm Pengawasan mandor senantiasa 
dlakukan karna pekerja sering menumpuk diatas batas ketebalan 
dengan alasan supaya cepat selesai, hal ini tentu akan berakibat pada 
hasil proses fermentasi. Pengendalian ketebalan dilakukan dengan 
menempatkan penggaris yang dapat digunakan untuk mengukur 
ketebalan. Pengukuran dilakukan pada setiap troley tempat menyusun 
baki-baki hamparan teh. Apabila ada hamparan yang terlalu tebal, 
segera dilakukan perataan dan pengurangan jumlah bubuk. Pada setiap 
shift, satu mandor mengawasi pemasukan pucuk serta proses 
penggulungan kemudian yang lain mengawasi proses fermentasi, 
termasuk pengawasan ketebalan hamparan serta troley waktu 





e. Pengamatan Hasil Potongan Bubuk pada Oksidasi Enzimatis 
Pada proses penggilingan dan pemotongan bubuk teh, terkadang ada 
tangkai atau daun tua yang sukar terpotong dan pada tahap akhir 
pengayakan terjadi penumpukan, maka dilakukan pengulangan. 
Kebijakan ini diambil oleh mandor pengolahan setelah melihat kondisi 
bubuk. Pucuk yang kurang layu dapat menyebabkan pucuk sukar 
digiling sehingga banyak menghasilkan badag. Maka perlu dilakukan 
pengulangan pemotongan dengan rotorvane. 
f. Pengawasan kerja alat dan mesin pengolahan 
Pengendalian sistem kerja alat serta pengoperasian sesuai prosedur 
sering terabaikan oleh pekerja. Hal ini terjadi karena pekerja hanya 
ingin agar pekerjaan cepat selesai dan segera pulang, sehingga 
terkadang pengoperasian alat tidak sesuai dengan prosedur 
penggunaan. Pemasukan pucuk terlalu banyak, penggunaan sistem 
pres pada PCR yang diabaikan, pengendalian waktu proses setiap alat. 
Pengawasan dan pengaturan hal semacam ini menjadi kewenangan 
mandor. Agar minyak esensial yang ada pada pucuk dapat keluar dan 
menyelimuti permukaan bubuk, pengaturan waktu harus tepat. 
g.  Pengaturan waktu fermentasi 
Seperti yang sudah disinggung bahwa fermentasi merupakan tahapan 
yang kritis pada pengolahan teh hitam .Pengawasan kapan waktu 
fermentasi berakhir sangat menentukan kualitas bubuk teh. Fermentasi 
dimulai dari  penggilingan pada OTR dan diakhri dengan proses 
pengeringan. Proses tersebut berjalan kurang lebih sekitar 110-180 
menit. Sebelum dimasukkan ke mesin pengering, dilakukan 
pengamatan terhadap bubuk teh, hal ini dilakukan untuk mengetahui 
kondisi optimal fermentasi. Apabila waktu proses fermentasi tidak 
dikendalikan dan terlalu lama dapat terjadi over fermentasi, sebaliknya 
jika waktu fermentasi kurang dapat menyebabkan terjadinya under 
fermentasi. Pengamatan dilakukan dengan pengamatan warna bubuk 
dan aroma bubuk. 
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4. Pengendalian Mutu Proses Pengeringan 
Tujuan pengeringan selain menurunkan kadar air hingga batas 
tertentu juga mengakhiri proses fermentasi. Sehingga perlu pengendalian 
dan pengawasan bubuk yang sudah cukup waktu fermentasinya dan siap 
masuk kedalam mesin pengeringan. Karena sumber panas berasal dari 
tungku api dengan bahan bakar kayu, maka perlu ada pengawasan 
terhadap panas yang dihasilkan. Sebelum dilakukan pengeringan, tungku 
harus mulai dinyalakan dan hingga batas suhu tertentu yaitu 110-130 C, 
baru udara panas dapat dialirkan kedalam mesin pengering dengan 
bantuan kipas, serta hal yang penting adalah kekonsistenan suhu yang 
dihasilkan. Bubuk yang dimasukkan sesuai dengan jenis bubuk dan tidak 
dilakukan pencampuran. Suhu inlet yang diterapkan pada mesin pengering 
sekitar 90-95 C dan suhu outlet berkisar 50-55 C. Pengendalian suhu 
menjadi faktor penting dan tanggung jawab dari mandor pengeringan 
karena berdampak pada kualitas kering bubuk teh. Pengawasan dilakukan 
secara periodik sehingga apabila terjadi penurunan atau kenaikan suhu 
dapat dilakukan antisipasi. Hal-hal pokok yang harus dikendalikan dalam 
pengeringan antara lain : 
a. Waktu pengeringan 
Kapasitas pengeringan pada mesin pengering adalah 250 kg/jam. 
Pada PTP Nusantara IX terdapat dua unit mesin pengeringan. Dengan 
prinsip penggunaan trays bertingkat untuk yang membawa bubuk 
melewati ruangan pengeringan dalam mesin. Kecepatan perputaran 
trays perlu dilakukan pengaturan, sebab jika terlalu cepat akan terjadi 
over burning dan jika terlambat menyebabkan bubuk kurang kering. 
Mulai dari bubuk dimasukkan sampai bubuk keluar memakan waktu 
sampai 20 menit. Bubuk yang dimasukkan pertama kali harus 
menunggu suhu pada alat pengeringan mencapai suhu yang 
disyaratkan yakni suhu inlet 90-95 C dan suhu outlet 50-55 C. 
Pengukuran dengan melihat termometer yang terpasang pada mesin 
pengeringan. Apabila telah dilakukan pengeringan dan dihasilkan 
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bubuk yang kurang kering, maka dilakukan pengulangan atau jika 
terlalu basah dapat diblending dengan bubuk kering yang lain. 
b. Pengukuran kadar air bubuk kering 
Kadar air yang disyaratkan pada bubuk hasil pengeringan adalah 
2,5-3%. Pengendalian dengan cara pengambilan sampel pada saat 
pengeringan. Sampel diambil 4-5 sampel tiap bubuk selama 
pengeringan. Sampel yang diambil kemudian dibawa ke dalam ruang 
uji untuk dilakukan uji kadar air dengan alat yang disebut Infra Red 
Tester. Apabila terjadi bubuk yang memiliki kadar air dibawah atau 
diatas batas maka dapat dilakukan perlakuan dengan mengulang atau 
melakukan pencampuran dengan bubuk yang lain, hal ini dilakukan 
jika perbedaan tidak terlalu signifikan. Hasil pengujian dilakukan 
pencatatan dan dilaporkan kepada sinder teknik teknologi. 
c. Pengujian mutu bubuk kering 
Dalam rangka pengujian kualitas teh, bubuk kering selain 
dilakukan pengujian kadar air juga dilakukan pengujian mutu teh. 
Pengujian ini meliputi kenampakan, kualitas air seduhan ( warna, rasa 
dan aroma ) dan ampas. Pengujian dilakukan oleh petugas Tea Tester 
bersamaan dengan uji Organoleptik bubuk jadi hasil sortasi. Hasil 
pengujian di catat dengan menerapkan standar pengujian teh. 
5. Pengendalian Mutu Proses Sortasi 
Pengendalian mutu pada tahap sortasi kering dilakukan pada tahapan 
proses hingga pada pengujian mutu bubuk hasil sortasi. Pada tahap proses 
dilakukan pengawasan oleh mandor sortasi dan pada pengujian mutu 
bubuk hasil sortasi dilakukan oleh mandor sortasi dan petugas Tea Tester. 
Pada tahap proses pengendalian suhu dan kelembaban ruangan penting 
dilakukan, sebab ruangan yang terlalu lembab dan bersuhu rendah dapat 
menyebabkan peningkatan kadar air bubuk teh karena bubuk bersifat 
menyerap air . Selain itu, penggunaan crusser ( penggerus) bubuk 
dihindari pada bubuk yang masih berwarna hitam. Sebab bubuk yang 
 79 
dilakukan crusser akan berwarna kemerah-merahan serta dihindari bubuk 
yang banyak. 
a. Pengujian bulk density dan keseragaman bubuk 
Bulk density adalah pengujian untuk memudahkan dalam proses 
pengepakan dan pengemasan serta dalam proses pengangkutan dan 
penggudangan, mengetahui dan memperkirakan ukuran sat 
pengemasan. Pengujian dilakukan dengan memasukkan bubuk ke 
dalam tabung sebanyak 115 gram kemudian dilihat berapa volumenya. 
Pengujian keseragaman dilakukan dengan membandingkan secara 
visual hasil sortasi pada setiap jembung (tong). Dengan menempatkan 
pada meja uji dengan penerangan yang cukup sehingga dapat dilihat 
keseragaman dan perbandingan dengan bubuk standar yang sudah 
sesuai dengan kriteria mutu. 
b. Pengujian kadar air bubuk 
Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui kadar air setelah 
proses sortasi. Dari kadar air tersebut dapat digunakan sebagai standar 
sehingga dapat diperkirakan peningkatan kandungan air setelah 
sortasi. Standar kandungan air pada tahap ini adalah 4-5%. Karena 
bubuk menyerap air dari udara sekitar. Proses pengujian kadar air 
dilakukan setelah tahap sortasi dan sebelum dilakukan pengemasan. 
Hal ini sebagai langkah kendali mutu agar yang dihasilkan senantiasa 
konsisten. Hasil pengujian diguakan sebagai arsip perusahaan dan 
informasi kepada konsumen 
c. Uji Organoleptik bubuk teh 
Pengujian organoleptik dilakukan tea tester atau panelis. Tujuan 
dari pengujian ini adalah adalah untuk mengetahui persepsi terhadap 
warna, rasa, aroma air seduhan, kenampakan teh kering dan ampas 
seduhan teh hitam. Pengujian organoleptik meliputi uji kenampakan 
luar dan uji kualitas dalam. Uji kenampakan luar meliputi warna 
bubuk, bentuk, dan ukuran partikel serta kebersihan bubuk teh. Uji 
kualitas dalam dilakukan terhadap air seduhan dan ampas seduhan teh. 
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Penilaian terhadap air seduhan meliputi warna, rasa, aroma, 
kenampakan teh kering, kenampakan ampas seduhan, dan ukuran 
partikel. Dalam uji organoleptik merupakan sistem kontrol yaitu 
apakah dalam proses pengolahan sebelumnya sudah sesuai dengan 
standar apa belum. 
Tabel 4.4 Kriteria Uji Organoleptik Teh Hitam 




- Ukuran Partikel 
- Kerataan Ukuran 
- Jumlah Tip 
- Warna Tip 
- Warna teh 
- Tulang Daun dan Serat 
- Benda Asing 
 
choppy, flajy/open, curly, grainy, leafy, 
powdery, wire 
 
bold, normal, smaller 
even, irregular, ragged, mixed 
tippy, some tip, few tip 
golden tip, silver tip 
blackish, brownish, greyies, reddish stalky 












Bright, colory, cream, light, sweet, thin, dull 
Quality, brisk, body/thick/strengt, pungency, 
flavoury, brassy, flat, coarse, 
harsh/raw/rasping, sweaty, greenish, bitter, 
tained, dry, over fired, smokey, bakey, burn, 
malty, fruity, sour, case hardening,  
 
Tained 
3. Infussion (kenampakan 
ampas seduhan) 
Bright, copperly, dark/dull, mixed/eneven 
Sumber: Petunjuk Khusus Bagi Tea Quality Control PT. Perkebunan 
Nusantara IX dan Petunjuk Teknis Pengolahan Teh. 
 
6. Pengendalian Mutu Penyimpanan dalam peti miring (Tea bin) 
Proses selanjutnya setelah sortasi adalah penyimpanan sementara 
pada peti miring. Tujuannya adalah menunggu hingga bubuk terkumpul 
dan siap untuk dikemas. Karena penempatan bubuk ke dalam peti miring 
masih dilakukan secara manual, yaitu dilakukan penimbangan tiap tong 
kemudian diangkat dan dimasukkan kedalam lubang-lubang sesuai jenis 
bubuk pada bagian atas peti miring, pengawasan sangat diperlukan agar 
tidak terjadi kesalahan pemasukan bubuk teh, bubuk dimasukkan tidak 
sesuai dengan jenisnya. Karena jika sampai terjadi hal tersebut harus 
dilakukan pengeluaran secara total pada lobang/bilik jenis teh tersebut. 
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Mandor selalu melakukan pengawasan kepada pekerja, agar pekerjaan 
dapat berjalan sesuai prosedur. 
7. Pengendalian Mutu Pengemasan dan Pengepakan 
Tujuan proses pengemasan adalah untuk mencegah terjadinya 
penyerapan air, memudahkan pengangkutan dan memberikan informasi 
tentang isi di dalamnya. Sebelum dilakukan pengemasan, bubuk dalam 
peti miring yang akan dikemas sekitar 2 chop dan harus masuk kedalam 
tea bulker serta dilakukan pengecekan yakni dengan pengambilan sampel 
bagian bawah, tengah dan atas. Hal ini dilakukan untuk memastikan 
bahwa bubuk teh sudah homogen dalam satu jenis/grade teh. 
Pengendalian mutu tahap pengemasan adalah dengan melakukan uji 
kadar air sebelum teh dikemas, pengujian organoleptik buuk yang akan 
dilakukan pengemasan serta pengukuran standar volume teh. Kadar air 
setelah penyimpanan akan bertambah, hal ini merupakan hal yang wajar 
hingga batas tertentu. Pengujian organoleptik dilaksanakan untuk 
mengetahui apakah  ada perubahan mutu selama teh disimpan. Uji density 
digunakan sebagai acuan dalam pengemasan. 
Penyusunan/penumpukan papersack tidak boleh melebihi dua meter 
atau tumpukan maksimal 10 sack. Pengangkutan ke pelabuhan dilakukan 
jika telah mencapai 5 chop ( 100 sack ). Kendaraan pengangkutan 
dilengkapi dengan terpal dan penutup lapisan bawah agar terhindar dari 
hujan dan sinar matahari langsung. 
 
8. Alat dan Mesin Pengolahan 
a. Tata Letak Mesin dan Peralatan 
Tata letak ditujukan untuk mengatur kondisi yang dihasilkan 
suatu tahapan proses tertentu agar kondisinya tidak mempengaruhi 
tahapan proses lainnya. Tata letak ini sangat penting untuk menunjang 
efisiensi dalam suatu proses produksi. Aspek yang tercakup dalam tata 
letak adalah pengaturan peralatan, mesin pengolahan dan luas ruangan 
proses yang tersedia. 
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Luas ruangan produksi harus dihitung dengan cermat dan 
disesuaikan dengan kapasitas produksi, jenis, jumlah dan ukuran alar 
dan mesin produksi serta jumlah karyawan yang bekerja. 
Pengaturan alat dilakukan dengan memberi jarak antar alat. Hal 
ini akan memberikan beberapa keuntungan, diantaranya memudahkan 
pengawasan , pembersihan serta memberi rasa nyaman dan aman bagi 
karyawan yang bekerja didekatnya. Pengaturan letak alat dan mesin 
disesuaikan dengan urutan prosesnya sehingga aliran proses berjalan 
dengan baik. 
Pentingnya tata letak ini juga dapat dilihat dari proses yang 
memerlukan persyaraian tertentu. Contoh paling ekstrim adalah antara 
proses oksidasi enzimatis dengan proses pengeringan. Kedua proses 
tersebut membutuhan kondisi ruangan yang jauh berbeda, sehingga 
diperlukan penataan ruangan beserta alatnya supaya proses berjalan 
lancar. 
b. Spesifikasi Mesin dan Peralatan Proses Produksi 
Alat dan mesin digunakan untuk membantu atau meringankan 
beban kerja manusia. Alat dan mesin merupakan sarana utama yang 
mutlak dibutuhkan dalam suatu proses produksi. Hal tersebut dapat 
terjadi karena sumber daya manusia mempunyai sifat yang terbatas 
dalam energi dan kemampuannya. Dengan adanya alat dan mesin, 
kapasitas kerja dapat ditingkatkan sehingga target produksi dapat 
tercapai dan memudahkan pekerjaan yang dilakukan. 
Garis besar dari alat dan mesin yang dipergunakan dalam setiap 
tahapan produksi seperti yang terlihat pada Gambar 4.17. 
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Pengadaan Bahan Baku 
(Keranjang Petik, Karung Plastik atau Waring, Timbangan, Truk) 
Pelayuan 
(Withering Trough, Termometer, Heater Ecchanger, Timbangan) 
Penggilingan dan Sortasi Basah 
(Open Top Roller, Rotary Roll Breaker, Press Cup Roller, 






(Hopper, Bubble Tray, Vibro Blank, Crusser, Chotta Shifter, 
Vibro Mesh, Winnover, Fan atau Penghisap Debu 
Pengemasan dan Penyimpanan 
(Peti Miring, Timbangan, Tea Peacker, Tea Bulker) 
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1) Alat dan Mesin Pengadaan Bahan Baku 
Alat dan mesin dalam tahapan bahan baku adalah alat dan mesin dalam 
kegiatan pemetikan pucuk teh dikebun dan alat untuk mengangkut 
hasil pemetikan ke pabrik. Alat-alat yang digunakan adalah: 
a) Keranjang Petik 
Keranjang petik terbuat dari anyaman bambu. Kapasitas dari 
keranjang petik adalah 10 kg pucuk basah dan dilengkapi dengan 
tali agar dapat dibawa oleh pemetik dengan cara mengendongnya. 
b) Karung plastik atau Waring 
Waring dipergunakan untuk menyimpan sementara pucuk teh 
dikebun sebelum angkutan yang akan membawanya ke pabik 
datang. Waring  juga dipergunakan untuk mempermudah kegiatan 
penimbangan. Kapasitas dari alat ini sekitar 20-30 kg pucuk teh 
segar. 
c) Timbangan 
Timbangan yang dipergunakan adalah timbangan pegas dan 
jembatan timbangan. Timbangan pegas dipergunakan dikebun 
untuk menimbang berat pucuk teh hasil petikan. Jembatan 
timbangan dipergunakan dipabrik untuk menimbang berat pucuk 
teh setelah tiba dipabrik. 
d) Truk 
Truk dipergunakan untuk mengangkut teh petikan dari kebun ke 
pabrik. Truk dapat juga dipergunakan untuk mengangkut pemetik 
pucuk dan bibit ke tiap-tiap kebun.  
2) Alat dan Mesin Proses Pelayuan 
Alat dan mesin yang digunakan dalam proses ini yaitu: 
a) Withering Trough 
Withering trough berfungsi untuk menghamparkan pucuk teh segar 
dalam proses pelayuan. Pada perusahaan ini withering trough 
berjumlah 11 unit. 
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Spesifikasi Withering Trough 
Merk Keterangan Spesifikasi 
Fa. Teha 
(Bandung) 
Jumlah 11 unit 
Kapasitas 1500 kg 
 Tegangan 380 volt 
 Kuat arus 20 Ampere 
 Daya 10 HP 
 Putaran 960 rpm 
 
 
Gambar 4.6 Withering Trough 
b) Heater Exchanger 
Heat exchanger berfungsi sebagai sumber udara panas yang 
diperlukan untuk proses pelayuan dan pengeringan.  
1) Bagian-bagian heat exchanger antara lain: 
a. Main fan 
Berfungsi untuk mendorong udara panas ke WT. 
b. Brander pemanas 
Merupakan sumber panas yang digunakan pada proses 
pelayuan dan pengeringan. 
c. Exhaust fan 
Berfungsi untuk menghisap asap ke pembuangan. 
2) Prinsip kerja: mula-mula sumber panas dihasilkan oleh 
brander. Setelah panas, udara panas dari ruang pembakaran 
tersedot oleh main fan dan bercampur dengan udara segar dari 
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luar yang langsung menuju withering trough. Sedangkan asap 
sisa pembakaran dihisap oleh exhaust fan selanjutnya dibuang 
ke cerobong asap. 
 
Gambar 4.7 Heater Exchanger 
Spesifikasi Heater Exchanger 
Keterangan Spesifikasi 
Pabrik pembuat  Fa. Teha Bandung 
Merk/Tipe TEHA 
Tahun pembuatan 1987 
Bahan bakar Kayu bakar  
3) Alat dan Mesin Proses Penggilingan, Sortasi Basah dan Fermentasi 
Alat dan mesin yang digunakan dalam proses ini yaitu: 
a) Open Top Roller (OTR) 
Open Top Roller (OTR) berfungsi untuk menggulung, dan 
memotong pucuk teh yang sudah layu. Open Top Roller di pabrik 
the Jolotigo sebanyak 3 unit. 
1) Bagian-bagian dari OTR antara lain: 
a. Silinder (Jubung) 
Bagian ini berfungsi untuk menampung pucuk layu yang 
dimasukkan dari bagian atas pucuk silinder. Silinder ini 
terbuat dari stainless steel.  
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b. Conus 
Bagian ini berfungsi untuk menjamin kesempurnaan 
pembalikan pucuk-pucuk dalam silinder. Conus berbentuk 
kerucut dan terletak pada bagian dasar silinder. 
c. Batten 
Bagian ini berfungsi untuk menggulung dan memotong 
pucuk teh. Batten  berbentuk seperti pisau tumpul yang 
melengkung dan berada disekeliling conus. 
d. Pintu keluaran 
Bagian ini berfungsi untuk mengeluarkan bubuk teh yang 
sudah tergiling. Pintu keluaran ini menjadi satu dengan 
conus dan terletak ditengah-tengah meja giling. Pintu 
keluaran dapat dibuka dengan memutar handle yang berada 
dibagian depan dari OTR. 
2) Prinsip kerja: Open Top Roller digerakkan oleh elektromotor. 
Elektromotor akan menggerakkan poros engkol. Perputaran 
poros engkol ini akan menggerakkan silinder. Putaran silinder 
akan mengaduk pucuk layu dan dengan adanya conus dan 
batten proses penggulungan menjadi sempurna/merata. Sistem 
kerja OTR adalah single action yaitu hanya bagian atas yang 
berputar. Proses penggulungan OTR ini berlangsung selama 50 
menit.  
3) Spesifikasi Open Top Roller 
Spesifikai Keterangan 
Pabrik pembuat Fa. Teha Bandung 
Merk TEHA 
Tahun pembuatan  1986 














Gambar 4.8 Open Top Roller 
b) Rotary Roll Breaker (RRB) 
Rotary roll breaker berfungsi untuk mengayak bubuk teh 
basah hasil penggilingan. Ayakan pada RRB terdiri dari tiga buah 
mesh yang berukuran 6, 6, 7.  Di pabrik teh Jolotigo mempunyai 4 
unit RRB.  
1) Prinsip kerja: elektromotor pada pada rotary roll breaker akan      
memutar poros engkol. Gerakan putar dari poros engkol 
kemudian akan menggerakkan ayakan. Bubuk teh basah dibawa 
conveyor menuju ayakan. Karena gerakan ayakan, bubuk teh 
akan bergerak. Bubuk teh basah yang lolos ayakan akan jatuh 
melalui corong samping dan ditampung pada baki fermentasi, 
sedangkan yang tidak lolos ayakan akan keluar menuju corong 
bagian depan. Pada proses ini berlangsung selama 10 menit. 
2) Spesifikasi Rotary Roll Breaker 
Spesifikasi Keterangan 
Pabrik pembuat Fa. TEHA Bandung Indonesia 
Merk/Tipe TEHA 
Tahun Pembuatan  1978 
Kapasitas 30-40 kg/menit 
Ukuran mesh 6, 6, 7 
Putaran  920 rpm 




Gambar 4.9 Rotary Roll Breaker 
c) Press Cup Roller (PCR) 
Press cup roller (PCR) berfungsi untuk menggulung bubuk teh 
basah yang masih belum lolos dari pengayakan RRB I sehingga 
dapat mengeluarkan cairan essensial oil. Di pabrik teh Jolotigo 
mempunyai 3 unit mesin PCR. 
1) Prinsip kerja: prinsip kerja PCR hampir sama dengan OTR 
perbedaannya hanya pada proses penekanan. Pada OTR tekanan 
pada daun hanya berasal dari berat daun itu sendiri sedangkan 
pada PCR tekanan pada daun berasal dari piringan penekan. 
Sistem kerja PCR adalah double action yaitu bagian atas dan 
bawah berputar. Proses penggilingan pada PCR ini berlangsung 
selama 30 menit. 
2) Spesifikasi Press Cup Roller 
Spesifikasi Keterangan 
Pabrik pembuat England 
Tahun pembuatan 1965 














Gambar 4.10 Press Cup Roller 
d) Rotorvane 
Rotorvane berfungsi untuk menggulung dan memotong bubuk 
kasaran yang berasal dari Rotary Roll Breaker II, III, dan IV 
supaya menjadi bubuk yang lebih halus. 
1) Prinsip kerja: rotorvane digerakkan oleh elektromotor dengan 
transmisi sabuk vanbelt yang berfungsi sebagai pemutar as rotor 
speed reducer. Pucuk yang dibawa oleh conveyor kemudian 
menuju ke corong pintu masuk rotorvane, disini pucuk akan 
digiling menjadi kecil-kecil dan keluar melalui plat ujung. 
2) Spesifikasi Rotorvane 
Spesifikasi Keterangan 
Pabrik pembuat Fa. TEHA Bandung 
Merk  TEHA 
Tahun pembuatan 1998 
Kapasitas 30-40 kg/menit 














Gambar 4.11 Rotorvane 
e) Humidifier 
Humidifier berfungsi untuk mengatur kelembaban udara dalam 
ruang pengolahan basah agar sesuai dengan kondisi yang 
dipersyaratkan yaitu berkisar antara 90% - 95%. 
1) Prinsip kerja: gerakan putar dari elektromotor mengakibatkan 
kipas ikut berputar. Pada saat yang bersamaan air dipompakan 
dan menyembur pada bagian piringan. Air ini kemudian akan 
terpecah merata sehingga akan tampak seperti kabut tebal. 
2) Spesifikasi Humidifier 
Spesifikasi Keterangan 
Tegangan 220 volt 
Daya 1 HP 
Putaran 1400 rpm 
 
Gambar 4.12 Humidifier 
 92 
f) Gerobak dorong 
Gerobak dorong berfungsi untuk mengangkut atau memindahkan 
bubuk dari satu alat ke alat yang lain. 
g)  Baki fermentasi 
Baki fermentasi berfungsi untuk meletakkan bubuk hasil 
penggilingan di ruang fermentasi. 
h) Trolly 
Trolly berfungsi sebagai tempat baki-baki fermentasi. 
4) Alat dan Mesin Proses Pengeringan 
Alat dan mesin yang digunakan dalam proses ini yaitu: 
a) Mesin Pengering (Dryer) 
Mesin pengering berfungsi untuk menghentikan proses fermentasi 
dan untuk menurunkan kadar air dalam bubuk teh. 
1. Bagian-bagian dari mesin pengering antara lain: 
a. Trays berfungsi untuk menghamparkan dan membawa 
bubuk teh yang akan dikeringkan. 
b. Roda gigi berfungsi untuk menggerakkan trays. Terdapat 
disamping kanan dan kiri mesin pengering. 
c. Termometer inlet dan outlet berfungsi untuk mengukur suhu 
udara masuk dan keluar dari mesin pengering, dengan suhu 
inlet 80-95
0
C dan suhu outlet 30-55
0
C. 
d. Spinder atau speader berfungsi untuk mengatur ketebalan 
bubuk pada trays. 
2. Prinsip kerja: bubuk teh hasil proses fermentasi dimasukkan ke 
mesin pengering. Sebelum masuk ke trays, bubuk teh diatur 
ketebalan hamparannya dengan menggunakan speader. Bubuk 
teh yang telah diatur ketebalannya kemudian dibawa oleh trays 
paling atas. Trays akan berjalan kedepan dan berputar kembali. 
Dengan adanya perputaran trays ini maka bubuk dari trays 
paling atas akan jatuh ke trays dibawahnya. Bersamaan dengan 
itu, udara panas yang berasal dari heat exchanger dihembuskan 
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dari bagian bawah trays dan mengenai bubuk. Udara panas ini 
akan menguapkan air dari bubuk teh. Proses pengeringan ini 
akan terus berjalan hingga bubuk teh melewati empat tingkat 
trays. Setelah bubuk teh berada pada tingkatan terakhir, bubuk 
teh akan keluar melalui pintu keluaran. 
3. Spesifikasi Mesin Pengering (Dryer) 
Spesifikasi 
Keterangan 
Pengering I Pengering II 
Pabrik pembuat Davidson & CO. LTD  Davidson & CO.LTD  
Merk Sirocco Sirocco 



























Gambar 4.13 Mesin Pengering (Dryer) 
 
5) Alat dan Mesin Proses Sortasi Kering 
Alat dan mesin yang digunakan dalam proses ini yaitu: 
a) Hopper 
Hopper berfungsi untuk menampung bubuk I, II, dan III sebelum 
dilakukan proses sortasi kering. 
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Gambar 4.14 Hopper 
b) Bubble Tray 
Bubble tray berfungsi untuk memisahkan fraksi daun dengan 
tangkainya dan memisahkan fraksi daun besar dengan yang kecil. 
Spesifikasi Bubble Tray 
Spesifikasi Keterangan 
Pabrik pembuat Fa. Teha Bandung 
Merk TEHA 
Tahun pembuatan 1995 
Kapasitas 200 kg/jam 
Jumlah  3 unit 
Elektromotor 
 Daya  






         
 
Gambar 4.15 Bubble Tray 
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c) Vibro Blank  
Vibro blank berfungsi untuk memisahkan bubuk teh kering dari 
serabut daun (fiber). Alat ini akan memisahkan bubuk teh berwarna 
merah (serat daun dan tulang daun) yang mempunyai berat ringan 
dari bubuk teh hitam dengan prinsip elektrostatis. 
Spesifikasi Vibro Blank 
Spesifikasi Keterangan 
Pabrik pembuat Baja Karya Semarang Indonesia 
Tahun buatan 1978 
Kapasitas 250 kg/jam 
Elektromotor 










Gambar 4.16 Vibro Blank 
d) Cruser 
Cruser berfungsi untuk mengecilkan partikel bubuk teh kering. 
Alat ini dilengkapi dengan dua buah silinder yang saling 
berhimpitan yang berfungsi sebagai penekan. Prinsip kerja cruser 
adalah elektromotor menggerakkan silinder dengan arah yang 
berlawanan. Bubuk teh yang melewati silinder akan tergencet dan 









Pabrik pembuat Fa. Teha Bandung 











Gambar 4.17 Cruser 
e) Chota Shifter 
Chota Shifter berfungsi untuk mengklasifikasikan teh berdasarkan 
ukuran partikel. Alat ini terdiri dari enam tingkat dengan ukuran 
mesh yang berbeda-beda, yaitu 12, 14, 18, 24, dan 60. Prinsip kerja 
Chota Shifter adalah mengayak bubuk teh kering dengan sistem 
ayakan bertingkat. 
Spesifikasi Chota Shifter 
Spesifikasi Keterangan 
Pabrik pembuat Fa. Teha Bandung 
Tahun 1998 
Merk  TEHA 
Kapasitas  250 kg/jam 
Elektromotor 
 Daya 
 Putaran  
 Tegangan 
 







Gambar 4.18 Chota Shifter 
f) Vibro Screen 
Vibro Mesh berfungsi membersihkan bubuk teh kering dari serat-
serat dan kotoran. 
Spesifikasi Vibro Screen 
Spesifikasi Keterangan 
Pabrik pembuat Baja Karya Semarang Indonesia 
Merk Baja Karya 
Tahun buatan 1998 
Kapasitas 250 kg/jam 
Elektromotor 







                        
 




g)  Winnower 
Winnower berfungsi untuk memisahkan bubuk teh berdasarkan 
berat jenisnya dan membersihkan bubuk teh dari debu atau kotoran 
lain dengan bantuan angin. 
Spesifikasi Winnower 
Spesifikasi Keterangan 
Pabrik pembuat Fa. Teha Bandung 
Merk  TEHA 
Tahun  1965 











Gambar 4.20 Winnower 
h) Exhaust Fan 
Exhaust fan berfungsi untuk menghisap debu dan kotoran, serta 




Gambar 4.21 Exhaust Fan 
6) Alat dan Mesin Proses Pengemasan dan Penyimpanan 
Alat dan mesin yang digunakan dalam proses ini yaitu: 
a) Lift 
Lift berfungsi untuk mempermudah pengangkutan teh saat akan 
dimasukkan ke peti miring. 
b) Tea Bins (Peti Miring) 
Tea bins berfungsi sebagai tempat penyimpanan sementara 
sebelum dilakukan pengepakan. Pada bagian dalam tea bins 
dilapisi dengan seng untuk mencegah terjadinya kenaikan kadar air 
pada bubuk teh. Bagian dasar dari tea bins dibuat miring. Hal ini 
bertujuan untuk mempermudah pengeluaran. Pemasukan bubuk teh 
dilakukan lewat pintu atas. 
 






c) Tea Bulker 
Tea Bulker berfungsi untuk mencampur beberapa bubuk teh yang 
sejenis tetapi berbeda waktu pembuatannya sehingga akan 
diperoleh bubuk teh yang mutunya seragam. 
 
Gambar 4.23 Tea Bulker 
d) Timbangan 
Timbangan berfungsi untuk menimbang bubuk teh kering pada 
waktu proses pengepakan. 
 





e) Tea Packer 
Tea Packer berfungsi untuk memadatkan bubuk teh dalam 
kemasan paper sack. 
         
Gambar 4.25 Tea Packer 
C. Kajian Kerja Praktek Lapangan 
Dalam kegiatan magang ini peserta magang mengikuti semua kegiatan 
proses yang ada di perusahaan tempat magang, baik itu kegiatan fisik maupun 
non fisik. Dalam kesempatan ini peserta magang diberi kesempatan untuk 
mengikuti semua kegiatan yang ada dalam perusahaan tersebut. Kegiatan 
tersebut dimulai dari tanggal 1 sampai 15 Maret 2010. 
Pada tanggal 28 Februari 2010 peserta magang melakukan perjalanan 
menuju ke PTPN IX Kebun Jolotigo, Pekalongan . Dan setelah sampai disana, 
peserta magang mencari penginapan sementara. Pada tanggal 1 Maret peserta 
magang menyelesaikan administrasi serta pengenalan lingkungan dan denah 
pabrik. Pada tanggal 2 Maret peserta magang pergi ke kebun teh, mengikuti 
proses penerimaan pucuk teh, memepelajari analisa pucuk dan mengikuti 
proses pelayuan. Pada tanggal 3 Maret peserta magang mengikuti proses 
penggilingan dan sortasi basah serta fermentasi. Pada tanggal 4 maret peserta 
magang mengikuti proses pengeringan dan sortasi kering. Pada tanggal 5 
Maret peserta mengikuti proses pengepakan dan pengangkutan teh.  
Pada tanggal 6 Maret peserta magang ke tempat bagian pengujian teh 
dan mempelajari penentuan kadar air teh dan uji organoleptik. Pada tanggal          
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8 Maret peserta magang diberi penjelasan tentang cara kerja dan bagian-
bagian alat dan mesin pengolahan teh serta pengambilan gambar mesin. Hari 
berikutnya tanggal 9 Maret peserta magang melihat proses pembibitan, 
penyemprotan tanaman dan mengamati siklus pemupukan. Pada tanggal 10 
Maret peserta magang melakukan pengumpulan data-data di kantor dan di 
pabrik untuk kelengkapan data. 
Pada tanggal 12 Maret melakukan penyusunan laporan sementara. 
Tanggal 13 Maret peserta magang melakukan senam pagi dan pengumpulan 
laporan serta penyelesaian administrasi. Pada tanggal 14 Maret peserta 
magang mengambil laporan sementara dan persiapan. Pada tanggal 15 Maret 
peserta magang berpamitan kepada seluruh karyawan PTPN IX Kebun 
Jolotigo dan tidak lupa mengucapkan terima kasih. 
104 
BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan  
1. Pengolahan teh hitam di PTP Nusantara 1X Kebun Jolotigo, menggunakan 
sistem Orthodok Rotorvane meliputi proses pelayuan, penggilingan, 
sortasi basah, fermentasi, pengeringan, sortasi kering dan pengemasan. 
2. Alat – alat yang digunakan dalam proses produksi teh hitam, mulai dari 
pengadaan bahan baku (keranjang petik, karung plastik atau waring, 
timbangan, truck), Pelayuan (withering trough, termometer, heater 
ecchanger, timbangan), Pengilingan dan sotasi basah (open top roller, 
rotary roll breaker, press cup roller, rotorvane, humidifier, termometer, 
gerobak dorong, trolly), Fermentasi (bak fermentasi), Pengeringan (mesin 
pengering), Sortasi kering (hopper, bubble try, vibro blank, crusser, chotta 
shifter, vibro mesh, winnower, fan atau penghisap debu), Pengemasan dan 
penyimpanan (peti miring, timbangan, tea peacker, tea bulker). 
3. Jenis-jenis teh yang dihasilkan di Kebun Jolotigo antara lain : BOP, 
BOPF, PF, DUST, BP, BT, yang merupakan mutu 1. PF II, BP II, FANN 
II, DUST II, DUST III, yan merupakan mutu II, BM, Kawul merupakan 
mutu III. 
4. Sistem Pengemasan di PTP Nusantara 1X Kebun Jolotigo dengan 
menggunakan Paper sack yang digunakan untuk mengemas grade teh 
yang diekspor, sedangkan untuk pasar lokal dikemas dengan 
menggunakan karung pastik untuk jenis teh BM dan Kawul.  
5. Pemasaran keluar negri meruakan prioritas utama dalam pemasaran teh 
produksi Kebun Jolotigo. Negara tujuan pemasaran antara lain negara-
negara Eropa, (Belanda, Inggris Irlandia), negara-negara Asia (India, 
Jepang, Vietnam) 
6. Pengendalian Mutu dilakukan mulai dari bahan baku yang meliputi, 
(pemetikan dan penanganan pasca panen, analisa petik, pengangkutan, 
penerimaan pucuk, analisa pucuk). Pengendalian mutu proses pelayuan, 
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Pengendalian mutu proses penggulungan dan oksidasi enzimatis yang 
meliputi, (Pengujian organoleptik bubuk basah dengan Green Dhool Test, 
Pengukuran suhu bubuk, ruang gulung, oksidasi enzimatis, pengukuran 
kelembaban ruang penggulungan dan oksidasi enzimatis, pengukuran 
ketebalan hamparan bubuk pada baki/meja oksidasi enzimatis, pengamatan 
hasil potongan bubuk, pengawasan alat dan mesin pengolahan, pengaturan 
waktu fermentasi), Pengendalian mutu proses pengeringan meliputi, 
(waktu pengeringan, pengaturan kadar air bubuk kering, pengujian mutu 
bubuk kering). Pengendalian mutu proses sortasi meliputi, (pengujian bulk 
density dan keseragaman bubuk, pengujian kadar air bubuk, uji 
organoleptik bubuk teh). Pengendalian mutu penyimpanan dalam peti 
miring, Pengendalian mutu pengemasan dan pengepakan. 
B. Saran 
1. Pemetik seringkali memadatkan pengisian pucuk ke dalam waring, 
sebaiknya pada saat memasukkan pucuk ke dalam waring jangan dijejal 
agar pucuk tidak memar. 
2. Peningkatan pengendalian mutu pucuk teh segar perlu diperhatikan, 
terutama pada saat penerimaan pucuk. 
3. Sebaiknya dilakukan perbaikan mesin dan peralatan yang rusak misalnya 
Air Humidifier karena alat ini sering macet dan apabila memungkinkan 
diganti dengan yang baru, karena apabila hal tersebut dibiarkan dapat 
mengganggu jalannya proses fermentasi sehingga dapat menurunkan mutu 
teh jadi. 
4. Perlu dilakukan penelitian uji kecukupan waktu fermentasi dan standar 
pengontrolan yang jelas sehingga mutu fermentasi dari masing-masing 
bubuk dapat seragam sesuai persyaratan yang telah ditentukan. 
5. Pengamatan mutu fermentasi dapat dilakukan sebagai berikut: 
a. Kondisi bubuk saat proses fermentasi dimulai (bentuk, ukuran, 
kenampakan, warna, rasa, aroma, jenis bubuk apa dan proses 




b. Kondisi bubuk setelah proses fermentasi, sehingga diketahui standar 
proses fermentasi untuk uji Green Dholl 
c. Suhu dan kelembaban optimal, sehingga menunjang keberhasilan 
proses fermentasi 
6. Diperlukan adanya refresing karyawan melalui training motivasi atau 
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